مايفكرني للجال من أمل الشمال 


الجزء الثاني 





بقلم الكاتب الأر دي تحسين الئل 


ما يخطر في البال عن أهل الشمال 


الجزء الثاني 


بقلم الكاتب الأردني تحسين التل 





المملكة الأردنية الهاشمية 
رقم الإيداع لدى دائرة المكتبة الوطنية 
لخنم )ل ) 
دكه /51 
الثلىء تكسين؟ احم 
ما يخطر في البال عن أهل الشمال ١‏ تحسين أحمد التل 
عمان: المؤلف» /١٠١م.‏ 
( )ص. 
تسو لالد ست 
الواصفات : ١‏ الأردن ١‏ اربد ١‏ تاريخ الأردن ١‏ التراث الشعبي ١‏ 
* أعدت دائرة المكتبة الوطنية بيانات الفهرسة والتصنيف الأولية 











5 
أهديه 


الى سيت البلا الملك عبح الك الثاني أبن الحسين 


الى زوحتيم وأؤلامكٍ نور احخمضمت : مخمحصح »2 حمزة 2 فرح 
الى كل ارحدني يعشق تراب هخاا الوطن 


6و 


تمهيد : 

يحتوي هذا الكتاب على معلومات قيمة وقديمة يعود تاريخها الى 
أكثر من مائة عام كما يحتوي على أقدم الأكلات الشعبية القديمة في 
الشمال من المملكة الأردنية الهاشمية والتي كانت تشكل ثقافة غذائية مميزة 


اندثرت بسبب التطور الذي شهدته البلاد 


مقدمة الكتاب : 

وصفت اربد حتى وقت قريب بالقرية الكبيرة؛ وسميت في فترة من 
الفترات: بأم القرى» لأنها تضيدا عدداً من القرى والتجمعات السكانية الريفية. 

مدينة اربد من أجمل مدن المملكة الأردنية الهاشمية » تقع في أقصى 
الشمال على سهل منبسط » وهيمن أفضل المناطق الزراعية » وذلك 
لخصوبة تربتها ووجود الينابيع والسدود والأمطار الغزيرة الموسمية ؛ تمتاز 
المدينة بأنها تشرف على الأغوار التي تشكل سلة غذاء للوطن بشكل عام . 

اربد من أقدم القذة الردنية :قد عاصراة] الراككان إنقدين البكنوها 
وبنوا حامياتهم فيها قبل أكثر من "٠١‏ عام بالإضافة للآثار التي لا زالت 
الى ونا أقذااء أركاك. لاو دون اكاكس الفاتنمات» الى اثمية ار يكنا 
لكثير من القادة المسلمين أضف الى ذلك المقامات الإسلامية التي يزورها 
الحجاج والزوار من شتى أنحاء العالم العربي والإسلامي . 

وقد تشكل لواء حوران عام ١8715‏ م في أعقاب صدور قانون 
الولايات العثماني ٠‏ من أهم الوحدات الإدارية العثمانية التي ارتبطت في 
ا 01115771 
الززفا #يكتويا", قد ال متي عار ار]لالتاب لاما ء لالام لأ تسكلاللشام 
الذي أسسه السلطان سليم الأول عام ١5١1‏ م؛ عندما سيطرت الدولة 
العثمانية على المشرق العربي بعد هزيمة الصفويين والمماليك . 

استطعت أن أجمع ما قدرني الله على جمعه ٠»‏ لأقدمه إلى أبناء مدينتي 
الحبيبة» حتى يكون مرجعاً لمن يحتاج الى معلومات قديمة اندثرت بفعل 
التطور الذي شهدته المدينة » وليكون مادة من الممكن أن يستفيد منها 
الباحث عن معلوماتء؛ أو قارىء يحب قراءة هذا النوع من الكتب؛ أو طالب 


علم طلب منه أن يقدم بحثا أو دراسة عن المدينة لعل وعسى يساعده فيما 
يصبو اليه. 

بحثت كثيراً وسافرت وتنقلت بين المدن والقرى » وجلست الى الشيوخ 
وكبار السن من النساء والرجال وتعلمت منهم الكثير وسمعت الققصص 
الحقيفية والخرافية: 

من القصيظ[التى | الجننتها ؟ اكع ر ا2(2 201 القام, الخضر عليه 
السلام في منطقة بيت راس إذ كان سكان المدينة وقراها يزورون المقام 
بداية الربيع والصيف حتى أول الشتاء » وكانوا يأخذون معهم الأطفال 
ولحللول الطقاء وال انيد الطبة#وقراب بالعاء ويقطعوان الملسلافات” الحج ان 
يصلوا الى أعلى التل الذي يحوي المقام للتبرك وتوزيع الحلويات والأطعمة 
على الفقراء والمساكين وبعد أن ينقضي النهار يعودون الى بيوتهم جماعات 
جماعات»؛ ويمكن تشبيه ما كان يجري قبل أكثر من 4٠ - 7١‏ سنة بالحجاج 
الذين يذهبون الى الكعبة للحج مشياً على الأقدام أو على الدواب قبل سنوات 
طويلة اندم[ مه يكن ناك وسكل للخطيكة اللمواطللاة. 

المقام ام زان عن ةا ليد ان اكه عرض لق التكريل تمر 
بسبب قيام بعض اللصوص بنبشه والبحث عن الذهب وفيما بعد سرقة 
الأعمدة والجدران المزخرفة وبيعها لتجار الآثارء وقد قيل لي أن هناك 
حوضاً يشبه البئر كان مملوءا بالماء » قاموا بتدميره هو أيضاً وأصبح الآن 
أخرا لاقيمة له ؛ 


نبذة عن اربد 


تعتبر بلدية إربد أول بلدية تشكلت في شرقي الأردن في العهد 
العثماني» إذ يعود تاريخ تشكيلها الى عام ١847‏ م » وقد قامت هذه البلدية 
بموجب المادة ١١١‏ من نظام إدارة الولايات العثمانية لعام ١810١‏ م والذي 
ينص على تشكيل مجلس بلدي في المدينة . 

وقد تشكل المجلس البلدي الأول من رئيس وثلاثة أعضاء وكاتب 
واستمر حتى عام ١5١‏ وأضيف له جاويش من العسكر العثماني ٠»‏ وفيما 
بعد تم تعيين طبيب لهذا المجلس. 
يتقاضى رئيس المجلس والأعضاء أية رواتب» ويعقد المجلس البلدي 
الجتملاعين اأعار عي يفي عام ١88+‏ تشكل لمألاو اباد يكار لسر السلاة 
التالية: 


أما عام ١865‏ فقد تشكل المجلس من: 


سعيد أفندي الللراالورئ!! نا و عقية : والقاطفى اليوسف التل؛: 
محمد الأحمدء سليمان العلي » محمود راغب بك والموظف ميخائيل آغا 


مارديني . 


وفي عام ١1٠١‏ تشكل المجلس من التالية: 


رمضان آغا ء والطبيب مهران بدروسيان . 


عندما تشكل قضاء عجلون عام 16574 م تألف القضاء من سبع 
نواحي طبيعيتةال 4د تاي : 

( ملا بِْلَ أؤاطلي الفوهر الحد#الجدويى لقرية كفر يوبا واامقداص هحرقا 
حتى] و أذىا ر اأحراب | شر قاع عوضن الفسداود ذإو سجدر بكهذ. القاجبة#تتتر يشيع 


اللتداد وإادي شل الثرابك الى الشمال إن قرية كفر الجايزا » |وناحية الصلوييك 
وهي المنطقة الشرقية من الناحية القديمة”: 


وكانت إربد تضم ثلاثة عشر قرية هي: كفريوبا وجمحاء البارحة ٠‏ 
تقبل» بيت راس ( ساراس ) » حكماء علعال ٠‏ المغيرء زبداء سال » بشراء 


حوارة. 
السرو 

انقسمت عن الناحية الأم ( بني كنانة ) وتقع في الجزء الشمالي من 
المدينة وتضم: 
المخيبة » أم قيس ( ميكس ) ملكا » إبدر » حاتم » دوقرة » حور » فوعرة ( 
قال عنها الرحالة بيركهارت أنها القرية الرئيسية في الناحية ). سما 


الروسان » عزريت », الخريبة » خرجا » أبو اللوقس ( بلوكاس ) حريمة » 
القصفة هرو + 


الكفارات وتعني: القرى . 


وهي أيضا انفتكل ان للق كناففق تق قطي معظم أراضيها 
شجر البلوط. ويفق] 21501511١!‏ ! + | 212221 الثثلالاء رحدود بني 
جهمة جذدواكا 1 نت عام ١1/١‏ تضم عدد من القرى : 


كفرسوم . سحم » يبلا » الرفيد » عقربا » حرتا » تمره » جراحي وهي من 
القرى غير المعروفة في هذه الأيام 


كانت تعرف مع بداية العهد العثماني باسم ناحية بني الأعسرء وفي 
نهاية القرن السادس عشر الميلادي باسم ناحية بني عطية» وفي بداية القرن 


تحدها من الغرب الكورة » ومن الشمال بني جهمة؛ ومن الشرق 
الصويت والمعراضء ومن الجنوب عجلون » وكان مركز هذا الناحية قرية 
الحصنء وفي عام الام ١‏ » كانت تضم: 
هام » جحفية » حبكا » ضرار » صمد » كتم » النعيمة» شطنا » صخرة . 


أما عام ١8١‏ أيام الحكم العثماني فقد كانت كالتالي : 


صخره؛ سوم» زحر » ججين »كفرحتا » إقميم كفر أش ( المقصود كفر 
أسد ) »زمر العقبه » حوله » حما ( الحمّة ) » مجرنا » مندح » دير العنا 
(المقصود دير السعنه) 


الكوره : وتضم : تبنه » عنبه » سموع ٠‏ زمال» جنين (المقصود جنين 
الصفا )» جفين » جنزرة ( المقصود خنزيره أو الأشرفية ) » كفر راكب »2 
كفر عوان » بيت إيدى ( المقصود بيت إيدس ) » دير أبو سعيد » كفر أبيل» 
إجديتاء طيبه. 


الجبل ( معراض ) : وتضم : سوف ٠»‏ عرجان » باعون قر أ وشحم عرز عاراى » 
فار 


مخربه » كفر نجه » عجلون » عين جنا » عنجره » ساكب ٠‏ برما. فرار 
بني هود » جزازه » راجب 

الكفارات : وتضم : سحم » كفر صوم ٠تمرهةه‏ ببادء حرنا | رثا )اء 
رفيدء جراحى » عقربا. 

السرو: وتضم : مخيبه » ميكس ( أم قيس ) » ملكاء إبدرء حاتم دوقرهء 


حور » فوعراء سما » عزريتء خريبه؛ خرجا » بلوكاس ( أبو اللوقس ) » 


بني جهمه : وتضم: كفر يوباء جمحاء البارحه» تقبل . كفر جايزء ساراس 


بني عبيد: وتضم: حصن» الصريح» أيدون» ناطفه» هام» جحفياء حبعاء 


ضرارء» حمدء كتم 3 
إربد اليوم 


يحيط بها عدد كبير من القرى والتجمعات السكانية » تزيد عن عشرين 
قرية» وتشكل قصبة إربد مع قراها : محافظة ؛ تعد أكبر مدن المملكة بعد 


وإربد تضم مجموعة من الألوية » يضم كل لواء عدد من القرى : 
لواء قصبة إربدء لواء الرمثاء لواء بني كنانة لواء بني عبيد» لواء الكوره. 
لبااء| الواسطية) لراء| الطلبة . لوك الأغرار_الثيقالية الراك الفزار الواتاني ار 


القصبة : بشرى » سال » برشتا اليرموك ». المغيرء حواره » حكما » مرو 
علعال » فوعرا » إسعره » تقبل » أم الجدايل » حور . كفر يوبا دف 
يافا » دوقرا » ججين » بيت راس » كفرجايز » ناطفه » هام » جمحا » سوم» 


زحر »ء كفر رحتا . 
الرمثا : الشجرة » الطرة » عمراوة » ذنيبه » البويضة 


بني كنانة : سما الروسان » عزريت » حبراص ٠‏ حرثا » الرفيد » خرجا » 
حريما » أبو اللوقس ٠‏ القصفة » السيلة اليرموك » عقربا » يبلا »كفرسوم » 
سحم الكفارات » ملكا » المنصوره » أم قيس » سمر » حاتم » إيدر » المخيبة 
الفوقا + المخيبة التحقا . 


بني عبيد: الحصن » الصريح ٠‏ أيدون » النعيمة » كتم » شطنا . 


الوسطية : تقع بين وادي عربة وامتداده شمالاً » ووادي الطيبة جنوباً حتى 
رحتا » قميم» كفر أسد » زحر » حولة » صما » مخربا ء مندح .دير 


الكورة : كانت هذه المنظلّفة_الرلافكة.ما بين أوادي'الطيبة_شمالاً ووادي اليابس 
جنوباً » تشكل إحدى النواحي الطبيعية والعشائرية لمنطقة عجلون » وتضم 
القرى التالية : كفر الماء » باعون ٠‏ جنين الصفا ٠‏ زمال . أما ناحية بني 
سعد فتضم قرى تبنه » عنبه » رجيم أو ارخيم حسب التسمية العثمانية 
القديمة 

الطيبة : دير السعنة » صما » زبدا » مخربا » مندح » إبسر أبو علي . 


الأغوار الشمالية.: الشونة الشمالية» العدسيلة؟التاقوازة.!:المنثتية؟1535ا5 » 
القليعات» الحراوية» الشيخ حسين» المشارع» المرزّة» وادي الريان» القرن» 
السعيدية» كريمه. شرحبيل » سبيراء أبو هابيل . 


المزار الشمالي: دير يوسف» جحفيه» حبكاء عنبه, رحاباء حوفا المزارء 


زوبيا » صمد » الزعتره الإبراهيمية . 


الجبل ( المعراض ) : وتشمل الطرف الجنوبي لقضاء عجلون » وتضم 
منطقتين» الأولى : ناحية جبل عجلون ( جبل عوف ). والثانية بني علوان 
(جرش ) والتي تغير اسمها الى ناحية المعراض. 


وفي عام ١81١‏ م كانت القرية الرئيسية في عجلون هي كفرنجة 
مقر زعامة الفريحات » أما المعراض فكانت سوف القرية الرئيسية فيهاء 


ويتبع لجرش القرى التالية: سوف » فارة » عرجان » باعون » أوصرة ء 
حلاوة » الوهادنة» كفرنجة»؛ عجلون» عين جناء عنجرة » الكتة » ساكب » 


برما » مقبلة » بنى هودء جزازة» راجب. 


عشائر اربد وأول من سكن وسط المدينة: 


التل» الشرايري» حجازي» دلقموني» عبندة » خريس» ارشيدات» 

لاا لل #ل شي 1 1١‏ المتائي - يت اربد 
القديمة» والحمايل تعني : أكثر من العائلة وأقل من العشيرة » ومفردهها 
طمولة ‏ 

الحتاملة» الجيزاويء الحيلواني» أبو سليم» أبو السميد » الجودة » يارد 
الزيق» مارديني» الغرام 2 كريزم 2 الخوري» سماوي 2 الحاوي 6 غزاوي» 
مكنست» الكردي. حدادين 2 طخشون» الطيان» مريش 2 البييطار نَ الاتعء 


بيبرس » جمعة؛» نصراوي. 


وكادكا لاير كك نان اليا تي الطييةا يقار بداخلها 
وتستقي منها خلال" الصيقت". بل وتتتاعة“القائلات الثانيّة في حال انقطعت 
أو شحت مياههم » وأطلق على هذه البئار : الخرزات ومفردها : خرزة من 
الحجر الصوان المائل الى السواد وهو مثقوب من الوسط وعليه دائرة 
مجوفة لتجميع المياه وتصريفها » أما بثر عشيرة التثل فكان يسمى بير 
القرنة» وهو موجود الآن بالقرب من مضافة العشيرة وسط المدينة » ووفق 


الروايات التي كنت وما زلت أسمعها من كبار العائلة » أن بير القرنة عميق 
جداً وكان يستوعب مياه أكثر من فصل من فصول الشتاء وإذا شحت المياه 
عند بقية الخرزات كانت عشائر اربد ترتد عليه ويأخذون الماء منه خلال 
فصل الصيف . وكان نظام تعبئة الماء بواسطة التنك أو القرب التي تحمل 


فوق الدواب . 


المباني القديمة: 

-١‏ سجن اربد الكبير والذي أطلق عليه السراياء وهو مبنى تركي قديم جداً 
اللتكدما؟ الأترااك فيكوون مقر /الإدإج:[الحكم |الماحلي العثمانخ] وإتتتقنم 
مكاتب للدرك والجاكة"الإداري"الذويتتع عجلون موكز قضاءإدركتبا 
في ذلك الوقتء وقد تحول إلى سلجن مركزي وبقي على ما أهو عليه 
الى أن تم ترميمه قبل عد ترات يضح كذ الإنارا. 


-١‏ مدرسة حسن كامل الصباح والتي كان اسمها : المدرسة الرشيدية وقد 
بنيت عام 1١53٠٠‏ م. 

والمدرسة الهاشمية وقد تأسست عام ١15٠‏ بمبادرة من السادة : محمد 

الفاخوري؛ محمد سعيد دبور » سليم أبو رحمونء؛ وواصف الصليبي 

وآخرون . 

ومدرسة العروبة“هاة44؟٠‏ وكان“مقتها:بيت صالح متصطفى التل » وقد 

درس فيها المرحوم هزاع المجالي والمرحوم وصفي التل » والمرحوم شفيق 


"- كنيسة جريجوريوس الروم الأرثوذكس ويحاذيها بيت الشاعر عرار 
الذي بناه المحامي صالح أفندي التل » ومنزل المرحوم مصطفى 


مطلق بناه شقيق الشاعر والمحامي محمود المطلق ٠»‏ الذي بني على 

الطراز الشامي وما زال الى يومنا هذا » ويجاوره منزل الأستاذ فهمي 

العابد صاحب مدارس النهضة العربية » أما بيت سليم النصراوي 

الذي تستخدمه البلدية الآن فقد كان مستشفى 2 لا يتسع إلا لعدد محدود 

من الأسرة ولا يوجد فيه سوى طبيب واحد وممرض أو ممرضة » 

وهو محاذي لكنيسة الروم الأرثوذكس حالياً . 
4 - محطات الوقود : 

كان المرحوم عبد الكريم البلبيسي يملك كازية كانت تقع بالقرب من 
البنك العربي حالياً » وكازية كان يملكها المرحوم رشيد الدجاني وكانت تقع 
بالقرب من ميدان وصفي التل حالياً بَجَاتبَ استوديو الملكاوي . 

وكانت صهاريج الوقود تأتي الى اربد من مصفاة حيفا بفلسطين قبل 
خروج القوات البريطانية وإعلان الدولة اليهودية » إذ كان النفط يصل 
مصفاة حيفا عبر أنابيب التابلاين من العراق ( كان ينقل عبر خطوط ممئدة 
من العراق الى الإجفور والإجفايف والمفرق الى الأغوار وصولاً الى حيفا 
ليتم تكريره وتوزيعه مرة أخرى الى مناطق فلسطين والأردن ) ٠‏ 


ه- المقاهي القديمة : 
مقهى المنشية : 

افتتحه سوري اسمه عادل سوسان مقابل البريد » وكان ملتقى رجال 
الأعمال وبعض الساسة والأطباء وغيرهم من أهل الثقافة » وفيما بنعدتم 
هدم المبنى وتحويله الى مجمع تجاري لا زال الى يومنا هذا . 


مقهى القيروان : 

لافيت دون ص اكب الميوق يكن كال ١‏ تدكا مذ الكاففسينات 
من القرن الماضي وكان يقدم مختلف أنواع المشروبات ومنها الروحية» وقد 
أزيل من مكانه وتم تحويله الى محلات تجارية » وسمي الدوار الذي أزيل 
أيضاً بدوار القيروان وقد وضعت بدل الدوار إشارة ضوئية » والغريب أن 
الناس يطلقون على المكان لغاية هذه اللحظة : دوار القيروان الذي يؤدي 
الى |الحلي الشرقئ : 
مقهى الأريزونا 

كان يستقبل الرواد حتى وقت قريب الى أن تم إغلاقه منذ عدة 
بعض شخصيات المدينة : 

صالح مصطفى يوسف التل » عرار » محمود المطلق قناة » برهم 
سماويء أحمد عبد القادر » أسعد حبال » فرح إسحاق » وهم من أوائلك من 
اتخذ المحاماة مهنة له. 
أما الشعراء فكانوا : الشاعر مصطفى وهبي التل والشاعر مصطفى 
الشكر ان :و الشاغن فحمود طلق قناة » 


محمود وحسن أبو غنيمة وحسن فائق الشلبي وكان قبلهم بسنوات المرحوم 
مصطفى اليوسف الثل » وهم من أوائل من نشر التعليم في المدينة . 
مخاتير مدينة اربد : خليل ابراهيم الدلقموني ١5757١-1١97١‏ وأحمد 
يوسف النل 5 وعنيزان الشرايري ومفلح عبندة ويونس التلك وهزاع 
حتاملة وعبد الرحمن التلك الملف يأبو خنادونة : 

تجار المدينة وأغلبهم من سوريا : صادق أنيس بيبرس ومحمد يغمور 
وسعيد مارديني وحسن عبد القادر الرجال وحسن عبد اللطيف الرجال 
حول ا#محطة يواض ومحمد الصباغ وعبد القادر الملقفي ومحمد وسعيد 
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وقد أسس السيدان عبدة وصبحي يغمور أول شركة للكهرباء ودار 
القابلات ( الدايات ): المرحومة أم كايد أبو سالم » والمرحومة سعدة 
الجيزاوي والسيدة ماجدة الشماع 0 


أطباء اربد الأوائل : المرحوم أحمد المحايري والمرحوم محمد توفيق 
الحناوي والمرحوم أحمد الشرايري . 


مهنة الحلقة "زر براهان الحادق “جام الحمل أو أدورتكك يسان وأسعد 
السخني وأبو حامد اللحام ورضا النابلسي. 


النجارون : أول نجار في اربد كان المرحوم أحمد منديل الصمادي » وهو 
الوحيد الذي كان يقوم بتركيب الشبابيك والأبواب ويقوم على صيانتها وهو 
الوحيد الذي كان ينصب المراجيح خلال الأعياد » وقد استطاع أن يصنع 
الزحافات والعجلات التي تسير على عجلات البيل ( عجال الخردق وفق 


التسمية القديمة ) وهو ما يشبه الآن السكاتينغ أو زحافات الجليد لكن 


السمكرة ( السنكرة ) : سعدو الزازا ( الظاظا ) كان يعمل بالسمكرة وهي : 
تصليح البوابير واللوكسات وأية أمور تهم البيوت القديمة وخلال شهر 
رمضان كان يقوم ابنه عبده الزازا بدور المسحراتي » ويقضي الشهر 
الفضيل وهو يطبل مستخدما طبل كبير » وإذا انثقب هذا الطبل كان يستخدم 
رمضان يبدأ بجمع العيديات والملابس والهدايا من أهل الخير وكانوا يجزلون له 
العطاء . 

الكتاتيب : 

مكتب الشيخ عبد الرزاق مفلح القواسمة . 

مكتب الشيخ يعقوب عودة الله . 


وهو أبرزهم وأقدمهم. وقد أسس عام كتاب في بيت والد 
الشاعر الشعبي أحمد السكران وكان هذا البيت الى جانب المسجد المملوكي» 
الملابس أو الحطب وما الى ذلك من أشياء بسبب عدم قدرة الناس في ذلك 
الوقت على دفع النقود بدل التعليم . 


الأبنية القديمة الموجودة في ناحية بني عبيد منذ العهد العثماني وحتى 
تأسيس الإمارة 

ايدون : 

منزل الحاج علي الخصاونه : بني هذا المنزل عام ١2٠٠١‏ ( عقود قديمة ). 


منزل محمود عبدالله الخصاونه : بني المنزل عام ١6١٠١‏ عقود حجرية الى 


جسور حديدية. 


ديوان محمد عبدالله الكليب الخصاونه : تم بناء الديوان عام ١65٠١‏ .)وهو 


ديوان آل الحمود : بني عام ١87١‏ » وقد أجري للديوان عملية ترميم عام 
,؛ إذ حول السقف : من نظام العقده الى نظام الجسورء ثم أجريت له 
عملية ترميم ثانية عام ١137‏ إذ تم تبليطه وتركيب مقاعد إسمنتية. 


منزل منصور الحمود: أنشىء عام ٠‏ »؛ وهو مبني من الحجر والطين . 
النعيمة : 


ديوان محمد عبد الوالي الخصاونه: من الحجر القديم النظيف؛ على نظام 
العقودء» وهو بحالة ممتازة. 


ديوان الهنداوي: بني عام ١٠٠١‏ من العقود والحجر الممتاز . 


منزل توفيق سليمان الخصاونه: بني عام ١٠٠١‏ من القناطر القديمة . 


منزل محمود أحمد الخصاونه: من الحجر والعقدات الحجرية . 


بوابة حسين علي الخلايله: بوابة مبنية من الحجر النظيف والأقواس 
الإسلامية منذ عام .١9٠٠‏ 


الصريح: 

ديوان الشيخ سالم فندي الشياب : مبني من الحجر والطين عام ١85٠‏ 
ديوان أحمد مصطفى الطاهات : مبني من الحجر والطين . 

منزل محمود سعيد العجلوني وهو من الابنية القديمة . 

مقام الشيخ إبراهيم: غير معروف تاريخ البناء . 


مقام العنقي : وهو مقام مجهول التاريخ » ترتبط به بعض الروايات الدينية » 
بحاجة الى صيانة . 


الحصن: 

منز ل تن اكنماة كل لذ 217 وده 

منزل سعد الرياحين : بناء قديم منذ عام ١8/825‏ . 
عقود عيسى السويدان وهي من العقود القديمة . 

كنيسة الروم الأرثوذوكس : بنيت'عام ١8/5‏ . 


كنيسة اللاتين : بنيت غام 4+7 . 


رواق الحصن : وهو مكون من ١‏ غرف قديمة » بني عام ١5٠6‏ »2 وأعيد 
ترميمه عام .١5557‏ 


يوجد في الحصن وغيرها من المناطق والبلدات والمدن الأردنية » 
أبنية وآثار قديمة جدا ,يكقاحة الى ايك وقد #رلكن الدولة وللأسف 


الشديد لا تولي إهتماكا االمويات الا ب ة[ى الت #اكثر_كثيراً منها بفعل 
الزمن » والعوامل الطبيعية والصناعية . 

يوجد في منطقة بني عبيد الدواوين والمضافات التالية : ديوان آل النمري » 
النصيرات ,» الحتاملة » المغايره في الحصن. 

ديوان آل الدويريء الإبراهيم» المساعدة» الشواقفة في قرية كتم . 

ديوان آل الشيابء الروابدة » العكورء العجلوني في الصريح . 

ديوان آل الخصاونة ( النواصر ) ( الموسى ) ٠‏ الطلافحة » أبو دلو ء آل 
ديوان فؤاد الخصاونة؛ ديوان علي كريم الخصاونة؛ ديوان آل العطاريء 


ديوان آل الناصرء ديوان الحمودء ديوان آل الزعبيء ديوان محمد عبدالله 


ديوان محمد عبد الوالي الخصاونة؛ ديوان الهنداوي» منزل توفيق سليمان 
الخصاونة» منزل محمود أحمد الخصاونة؛ بوابة حسين علي الخلايلة» 
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كتاب وشعراء مدينة إربد : 


يحظى عدد محدود جد من الكتاب في الأردن باهتمام وسائل الإعلام 
والصحافة ودور النشر »انان ا المبدعين ما زال ديه سه 
الأضواء » هؤلاء الكتاب يمارسون الكتابة بصمت دون أن ينتبه إليهم أحدء 
ولا يجدون وسيلة إعلامية تأخذ بيدهم كما حدث مع غيرهم من القلة . 


أحمد ذيبان الربيع 


كاتب وصحفي كان يكتب في جريدة الشعب » صدر له كتاب بعنوان 
(السلوك الديمقراطي في ضوء التجربة الأردنية ) . 


أحمد الدوقر اني 


من مواليد بلدة دوقرة في إربد » عام هع ١‏ عله مخطوطات شعرية » 
الل وسح اليد اك 


أحمد عقيل الشطناوي 


عام و25 شاعر وكاتب قصة » لديه كه دواوين مخطوطة وقصص 
أطفال. 
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من مواليد جرش عام ١151‏ ؛ حاصل على ماجستير في اللغة 
العربية وآدابها من جامعة البصرة في العراق » باحث وناقد » كانت رسالته 
للماجستير بعنوان ( الشعر الحر في الأردن ١157-1357‏ ) هذه الرسالة 
محاولة لإثبات دور الشعراء الأردنيين في حركة الشعر الحر وريادتهم في 
هذا المجال» وقد ردت هذه الرسالة الحق لشاعر الأردن مصطفى وهبي التل 
إذ سبق الشعراء العرب في طرق هذا الباب من الشعر » وقد نالت الرسالة 
دتكلة ليد اجن كن للدامعة لكر عام ١‏ 


أيمن الصمادي 
من مواليد عنجرة عام ١557‏ ؛ حاصل على بكالوريوس صحة 


عامة من جامعة العلوم والتكنولوجيا الأردنية » عضو في جماعة ألوان 
الثقافية » لديه عدة دواوين شعرية مخطوطة . 


باسم إبراهيم الزعبي 


من مواليد الرمثا عام /اه ١‏ حافق] لع درطة, الشيكيوؤازاه في 
الفلسفة » وماجستير أدب وإعلام » له مجموعة مقالات مترجمة في علم 
الأخلاق » ومجم ‏ #ع كد عه الام القصيرة نشرت في صحف ومجلات 


عربية وأردنية. 
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تغريد حسن قنديل 

من مواليد إربد عام ١171‏ » حاصلة على بكالوريوس لغة إنجليزية» 
حصلت على جائزة رابطة الكتاب الأردنيين في القصة عام »١185‏ وعلى 
جائزة فرع الرابطة في إربد عام ٠ ١187‏ وعلى جائزة في مسابقة الدستور 


رمضان:اسمناعيةالراواشدة 

من مواليد إربد عام ٠ ١175‏ حاصل على بكالوريوس أدب انجليزي 
من جامعة اليرموك . كان يعمل في صحيفة الأهالي الأردنية » وهو كاتب 
قاس قشسيزة [رراواية » امصتكافة له |ء كككتت مام زان ([التقاطيلة 
وقصص أخرى ) ورواية بعنوان ( الحمراوي ) ولديه عدد كبير من 
النصوص الأدبية المنشورة في الصحف والمجلات الأردنية اليومية 


والأسبوعية والدورية . 


من مواليد وقاص عام ١957‏ . صدر له ديوان (هذي يدي 


المبهمة)» لديه عدة مخطوطات شعرية. 
عمر واصف أبو الهيجاء 


5 » يعمل في حقل التجارة في المدينة » وهو شاعر » صدر له ديوانا 
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شعر هما ( خيول الدم ) و( أصابع التراب ) وله ديوانان مخطوطان هما 
(أرخبيل الروح ) و( انكسارات المكان ). 


حسان محمد نعيمات 

من مواليد خشيبة ( عجلون ) عام ٠ ١177‏ حاصل على بكالوريوس 
في التربية الرياضية من الجامعة الأردنية » يكتب الشعر ؛ لديه ديوان 
مخطوط . 
حسن رافع حسن زين العابدين 

من مواليد إربد عام +2١95717‏ حاصل على شهادة الثانوية العامة » 
يعمل في التجارة » يكتب الشعر والقصة القصيرة والرواية والنقدء له 
مجموعة من القصص بعنوان ( غابة السؤال ) . 
حسين منصور العمري 


من مواليد دير يوسف في إربد عام », حاصل على ماجستير 
ادن شاه الب ل ا ا ا لات ري ان 
مخطوطتان هما ثورة النهر » والشواطىء المقهورة . 
خالد عبد الرحيم الصمادي 


من مواليد عنجرة ( عجلون ) عام ١91749‏ حاصل على ليسانس 
جامعة لاهور في الهند عام 000 يكتب الشعر وله عدة مخطوطات . 


خلدون خليل السعد 


من مواليد إربد عام ٠ ١1715‏ حاصل على بكالوريوس في القانون » 
يعمل محامياء يكتف القضقق 13 / 


خلف عقلة محمد الخصاونة 
الأدب العربي» وخبرة في مجال الإعلام» وهو متفرغ للكتابة والتأليف. 


صدرت له عدة دواوين شعرية هي: المزاريب» سراج الحصادين.ء حصاد 
الأيام. 


ريما عيد عاصي مقطش 


من لسقااليهمجلون عام ؟55١.,‏ طاطلللة ا رملا لسثار للفلل 
إنجليزي» تكتب القصة القصيرة والمقالة»ء صدرت لها عن دار النسر في 
زياد الزعبي 

من مواليد جفين إربد عام ١152©‏ » حصل على شهادة الدكتوراه في 
النقد الأدبي من جامعة جيس بألمانيا الغربية عام ٠ ١5417‏ صدر له: عشيات 


وادي اليابس» ديوان عرار جمع وتحقيق وتقديم دائرة الثقافة والفنون عمان 
عام 1387» له عدد كبير من المقالات المنشورة في الصحف والمجلات 


الأردنية. 
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زياد محمد عثمان البوريني 


من مواليد عين جنة عجلون عام :١15٠‏ حاصل على ماجستير لغة 
عربية» صدر له ديوان بعنوان الشراع؛ له عدة دواوين مخطوطة ودراسة 


في الشعر العربي القديم . 
سلامة خليل الشطناوي 


من مواليد شطنا إربد عام ١157‏ . حاصل على درجة البكالوريوس 
في اللغة العربية وآدابها من جامعة اليرموك؛ شاعر وله ديوان شعر بعنوان 
( عابر في المدينة ). 


من مواليد سال في إربد عام :١15٠‏ حاصل على بكالوريوس في 
السك و الجرزراعةة» تعمل رطبيبا فيا وإ ازإة الصكة (#متخصص] فبمكتابلة 
الأبحاث والدراسات » صدر له كتاب في تاريخ الطب ١‏ القانون في طب 
العيون. 
سميحة أحمد حسين العكور 


من مواليد إربد عام :١5155‏ حاصلة على دبلوم تربية:؛ ودبلوم 
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صالح محمود القاسم 


من مواليد إربد عام :١1514‏ حاصل على بكالوريوس علوم مكتبات 
وتوثيق» قاص وناقدء صدوقك 24 كلو ليطت بعنوان ( الحمار الناطق ؛ 
بابا والبطيخ» العصفور). 


طه محمد محمود درويش 


من مواليد إربد عام .١454‏ يكتب القصة القصيرة؛ والنصوص 
اللفتثر حلة ! 
علي شمسي الزينات 

من مواليد إربد عام :١17‏ درس الصحافة والإعلام في جامعة 
اليرموك وتخرج عام ,7٠٠١7‏ كتب الشعر الغزلي والعذري وله عدة قصائد 
شعرية تم نشرها في الصحافة المحلية مثل : قصيدة ولادة» وما بعد الولادة. 
يكتب المقالة السياسية وله عدة مقالات نشرت في العديد من الصحف 
الأردنية اليومية والأسبوعية وكانت بعنوان: متى استعبتم الصحفيين وقد 
ولدتهم أقلامهم أحراراء حملة المليون قلم » سوريا وسلم التنازلات العربي» 
الرياح ماتت أخيرا » وقد شارك في برلمان الشباب» وله مساهمات عديدة 
في صحافة جامعة اليرموك. قامت وزارة الثقافة بإبراز أحد مقالاته بعنوان 


( عرار كان بينهم ) في بيت الشاعر مصطفى وهبي التل وذلك لأهميته وتم 
تعليق المقال الى جانب كبار الكتاب والأدباء في المملكة الأردنية الهاشمية . 
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عامر الصمادي 


من مواليد عام ه256 عمل في التلفزيون الأردني معد برامج. 
يمارس الترجمة وهو حائكير كل افا #اريفيادب إنجليزي وله العديد من 
المؤلفات. 


عبدالله محمد الناصر 


بالإشتراك مع الأستاذ حسين الرواشدة كتاب مجتمع السجون في الأردن. 
عبدالرحيم عزام مراشدة 


من مواليد سوم إربد عام ,١155‏ حاصل على ماجستير عربي 
تخصص أدب ونقدء يكتب الشعر والنثرء له ديوان بعنوان لسع السنابل» وله 
مإخطوط بعنق أن الات 7 
عزام محمد مصطفى أبو سالم 

من مواليد إربد عام ١15١‏ » حاصل غلئ ليسانس لغة عربية » 


يكتب الشعر والخواطر والمقالات » لديه عدد من المخطوطات . 


عقلة يعقوب الحداد 


تجارة تخصص محاسبة » قاص وروائي وكاتب مقالة » صدرت له الكتب 
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علي محمد المراشدة 


الإقتصاد من الجامعة الأردنية » كاتب وباحث » صدرت له الكتب التالية : 
التنمية الإقتصادية في ظل ظروف الحرب ٠‏ حقائق الصراع الإستراتيجي 
في الخليج . 
عيسى محمد مقدادي 

من مواليد بيت إيدس إربد عام ١157‏ » حاصل على الثانوية العامة 
» متفرغ للكتابة » صدر له كتاب : الأردن أصالة وتراث . 
غسان محمد سليمان مفاضلة 

من مواليد ساكب في جرش عام ٠» ١115‏ حاصل على بكالوريوس 
من الجامعة الأردنية » يكتب في مجال النقد التشكيلي » والشعر والقصة . 


قفطان علي المومني 


من مواليد عبين إربد عام ٠ ١51545‏ حاصل على التوجيهي الأدبي 
الحزينة » شموع على الطريق ومسرحية من وحي الكرامة ونالت أكثر من 
كأس بعد عرضها في العقبة. 


محمد أحمد القضاة 


من مواليد عين جنا عجلون عام ١155‏ » ماجستير لغة عربية ». 


كاتب وناقد ٠.‏ 


محمد صالح اللافي 


من مواليد زمال إربد عام ١157‏ »له عدة دواوين » شارك في 
العديد من المناسبات الوطنية . 


محمد صدفي سالم مساعدة 


من مواليد زمال إربد عام ٠ ١91737‏ حاصل على ليسانس تاريخ من 
دمشق عام ١177‏ » لديه مخطوطات قصصية » ورواية عن البادية . 


نتهى الشيخ بين 

من مواليد إربد عام ١١‏ » حاصلة على شهادة البكالوريوس في 
اللغة العربية » تكتب الشعر ولديها مخطوط بعنوان أمواج الخليج . 
ناجح حسن 

من مواليد الكرامة عام ١1519‏ . حاصل على بكالوريوس دراسات 
بريدية » وهو مدير مكتب بريد » متخصص في النقد السينمائي » صدر له 
كتابان هما ( الآن على الشاشة البيضاء ) و ( السينما والثقافة السينمائية في 
الأركن 1 
ناصر فواز النمري 

من مواليد الحصن إربد عام ١157‏ ؛ صدر له : العشابون» وتلوث 
العواصم » وقصائد شعرية . 
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نبيل محمود حسن عبدالكريم 


من مواليد إربد عام. 0155, لتخاصِل على البكالوريوس في اللغة 
الغريية + لذيه عدة مقط كلد" 


هاشم بديوي غرايبه 
من مواليد مدينة إربد - حوارة عام ١157‏ متزوج وله ثلاثة أولاد 


اليرموك الأردنية عام ١919٠‏ 


صدرت له الروايات التالية : بيت الأسرار عام ٠ ١18”‏ المقامة 
الرملية عام ٠ ١15‏ الشهبندر عام ”5 “قصة بترا عام دكن 


وطدات:#0يمجموعة من قصص الأطفا)_وكانت #تحعنوان انطارلل 
أبيض عام ١197‏ »غزلان النذى غام ١539‏ »السمكة الضاحكة عام ٠٠٠٠١‏ 
وهي مسرحية للأطفال ١‏ تعريب عن قصة الأديب الإيطالي أوجينو كابانا » 
دراستان بعنوان : الخيال العلمي في ثقافة الطفل العربي ٠‏ أوهام سائدة في 
أدب الأطفال العربي 


أما المجموعات القصصية التي صدرت له فكانت : هموم صغيرة 


مض 


من مواليد إربد عام ١151/‏ » حاصل على الدكتوراه » صدرت له 
المؤلفات التالية: رواية قربان مؤاب» أثر التحويلات الأسلوبية في تغيير 
الإعراب » أثر قوانين التطور اللغوي في بناء المصدر . 
يحيى محمد يوسف نمراوي 


من مواليد إربد علعال عام ١1559‏ ». حاصل على الثانوية العامة » 
صدر له عدد من دواوين الشعر بعنوان : وهج المدائن » العرس القادم » 


زنابق . 
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الفصل الأول 
الجزء الأول 


الأكلات الشعبية في الشمال 


.ى 


التئكر الكاواق #الأككتي قديما على الأرطق | والكوان فق تودير#وتأمين 
مل يازء] مل 1 1 لاني مارب 80تاخ الشاقة نعا مأاء كلتك لاوش 
تنتج لهأكافة المحاصيل [ال5اغية 5276"القكة:والشتفير والبّندوزٌة آل [كثئير 
قائمة الموااد [الكذائلة_الللعراوفقي لالت إلى ما تتام طبار اللجنة لك 
بيض ولحوم بيضاء وما ينتجه الحيوان من حليب وألبان وجلود وأصواف 
ولحوم حمراء ؛ استطاع من خلال هذا الكم الهائل من المنتجات أن يشكل 
ثقافة غذائية انفرد في تحقيقها على مستوى الوطن ونافس الفرد العربي في 
سوريا ولبنان ومصر والعراق وبقية الدول العربية في هذه الخصوصية . 
وكما هو معلوم : أن لكل دولة عربية ثقافة مميزة في الطبخ . 


لكننا في الأردن نتميز في مأكولاتنا الشعبية التي وصلت الى العالمية 
إذ لم تستطع أية دولة أن تنافسنا في المنسف بالرغم من أن المنفسف من 
أبسط الأكلات الشعبية في الأردن » لكنه من أفضل المأكولات التي تقدم في 
كل المناسبات (المآتم والأذوةاحي) رو اتفبيط ذا ولا يحتاج الى وقث في 
الطبخ أو أية تعقيدات . 


لقد قمت بعمل جدول تضمن المأكولات الشعبية القديمة . وقد 
استعنت ببعض الأقارب والأهل وكبار السن من نساء ورجال » وتألف 
عندي عدد غير قليل من الطبخات القديمة ومناطق انتشارها ومن هي القرى 
التي تشتهر بصناعتها أو يعود الفضل بالمحافضة على طريقة صنعها . 


وبدأت السفر الى مناطق اربد » والجلوس مع كبار السن وكنت 
أسألهم عن أشهر النساء التي تجيد الطبخ القديم » وكانوا يخبرونني عن 
بعض الرجال أو النساء الطاعنين والطاعنات في السن . 


ذهبنا في أحد الأيام الى منطقة حور , الى أحد البييوت المشهورة 
هناك » نسأل صاحبة البيت عن أشهر الأطعمة القديمة » وإذا كان لديها 
متسع من الوقت أن تدلنا على طريقة صنع نوع معين من الأكلات » فطرقنا 
باب الحوش ودخلنا أنا وزوجتي الى البيت فوجدنا صاحبة المنزل تجلس 
تحت شجرة زيتون وعلى حجرها سدر فيه كمية من العدس » وقد ألقينا اليها 
التحية فلم تسمعنا » فقلت لزوجتي لنقترب منها » لعلها لم تسمعنا ؛ فاقتربنا 
وكررنا التحية » ومع ذلك لم تسمعنا من شدة تركيزها على سدر العدسء 
فقالت لي إقترب منها أكثر من الممكن أنها لم تسمعنا أيضاً ؛ فوقفنا أمامها 
وكنا قاب قوسين أو أدنى منها وأقسم بالله العظيم على أنها لم تلتفت إلينا ولم 
تعيرنا أدنى اهتمام بسبب انشغالها بتنقية العدس » قلت لزوجتي فالنغادر 
الآن لأن السيدة والله أعلم : صماء ولم تسمعنا وهي مشغولة حد الثمالة 
بالعدس ٠‏ وغادرنا بيتها ( حوش الدار ) وكان عندها تركيز غريب من 
نوعه واهتمام شديد وكأنها في مهمة مصيرية ... سبحان الله لاحظوا الفرق 
بين الجيل القديم والجيل الجديدء على كل حال لله في خلقه شؤون. 


"75 


وفي بيت آخر دخلناه » سألنا راعية البيت عن بعض الأكلات 
فاعتقدت أننا ضيوف ونطلب الطعام » فقامت الى المطبخ لتعد لنا طعام 
العشاء » وعندما سألت أكبر أولادها : أين الوالدة قال لي ذهبت الى المطبخ 
تعد لكم العشاء فقلت له الظاهر أن والدتك أساءت فهمنا أخبرها أننا نود أن 
نسمع منها كيفية صناعة المكمورة أو نوع آخر من الطعام ولا نريد أن 
نتعشى » حتى أنني قلت له : نريد الطعام على الورق لا على المرق » لقد 
كانت سيدة عظيمة رأئحة الأصالة في ثيابها ويديها وبيتها . 


تالياً الأكلات والحلويات التي اشتهرت بها محافظة إربد » لكننا لم 
نستطع أن نحدد أي المناطق التي قامت بصناعة هذه الوجبات إلا القليل منها 
مثل المكمورة التي برع وتفنن بطبخها أهل قرية حور ٠»‏ وبالمناسبة : لهم 
طقوس خاصة في طبخها . مثلا : ما زالوا يلفونها بشاشة أو شريطة بالرغم 
من التطور في صناعة المكمورة » أما بقية المناطق في المحافظة فيكتفون 
بوضعها داخل طاسة مخصصة للعجين واللحم والبصل ويتم إغلاقها بغطاء 
ا : والمنيف الرإمثاة يباليسذي 


أما الكبة فتعود بأصولها الى سوريا ولبنان ونحن أخذناها عنهم » مع 
فرق بسيط في كبة العبيدات التي يعود الفضل في طبخها الى عشائر 
العبيدات في لواء بني كنانة لكنهم يختلفون في طريقة حشوها عن أهل 
الرمثا . 
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أدوات الطبخ 


كان الفلاح يستخدم الأواني النحاسية عند الطبخ؛ وتتشكل من 
الأدوات التالية: 


- القدور النحاسية ومفردها قدر: وكان يستخدم لغلي اللبن أو ما يسمى 
الشاكرية التي توضع على المناسف »٠‏ وله استخدامات أخرى لبقية 
الطبخات. 

- اللجون ومفردها لجن : كانوا يضعون به الرز أو البرغل عند العزايم 
الكبرى. 

- الصدورة ومفردها صدر وهو من النحاس وكان يستخدم لوضع رز 
المناسف في البيوت والمضافات . 

- المغرافة أو المغرفة : تشبّه الملعقة المجوفة وتجويفها عَمَيَق وَلهنَا 

- البوابير النحاسية: منها الصغيرة التي استخدمها الفلاح في المنزل » 
ومنها الكبيرة المستخدمة عند الطبخ في المناسبات والأعراس ٠‏ وكانوا 
يستعملون الحطب لتسريع عملية الطبخ إذا كانت المناسبة كبرى. 

- الأباريق النحاسية أو الحديدية : كانوا يستخدمونها لصب الماء على 
أيدي الضيوف قبل وبعد تناول الطعام . 
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الأكلات الشعبية قديماً وحديثا 
طبخات بلاد الشام 


© التشعاتشيل ( الكعاكيل ) : وتتكون من عدس وجعدة وطحين وبصل 


ولبن وبيض 
© الحميض : مع البصل والزيت 
© الخبيزه : نبات الخبيزه والبصل والزيت البلدي . 


* دولما : أكلة الدولما هي ( المحاشي ) والمقصود بالمحاشي البطاطا 
والبندورة والكوسا والباذنجان والبصل والفليفلة » عندما تقر من 
الداخل ويضاف إليها الرز واللحمة . تسمى محاشي . حشي الكوسا 
وغيرها بالرز واللحم » وهي من الأكلات العراقية . 


» الرشتاية : وتتكون من عجين مع عدس . 

9 ألر توفت .: مواللين و انوكم . 

© الزقاريط ( الدحاريج ) : من البرغل واللبن . 

© الشيشبرك : أذان الشايب ٠‏ العجين مع اللحمه واللبن . 
» طباخ روحو : من البندورة والبصل واللحمه . 

© العكوب : وهو نبات شوكي ». مع البصل والزيت 


© العلت : مع البصل والزيت . 
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قلينا : تقشر البطاطا والباذنجان وتقلى مع الزهرة وتخلط داخل 
رغيف الخبز مع الفلافل والبندورة وتسمى عند أصحاب المطاعم 
قلينا . إذ يقولون وهم يحركون المقالي : قلينا ع النبي صلينا . 


قراص عيد : من الطحين الأبيض والقزحة ( حبة البركة ) والحليب 
» ويتم عملها في أيام عيد الفطر بعد إنتهاء الشهر الفضيل . وقراص 
العيد الخبز المدهون بالزيت البلدي . 


كروش وروس : ما يسقط من الشاة بعد ذبحها وسلخها مثل : الرأس 
واللحم. وهناك الشخاتير مفردها شختوره وهي : أجزاء من المعدة 
عند الطبخ. 

كراديش : خبز من الشعير . 

لسينه : يوضع فيها الرز واللحمة مثل ورق الدوالي ( ورق العنب). 


المفتول : برغل وحمص ومرق اللحمة أو الدجاج » من الأكلات 
الفلتظينية . 

المسخن 227 3ل ار لويس 3 "كارن | الفلقتطينية . 
المكمورة : خبز رقيق مع لحمة وبصل . 


المجدرة : من الرز والعدس . 


المبصل : من البصل والبندورة ٠.‏ 


© المردد : الخبز والبصل والزيت 


© يالنجي : ورق العنب ( الدوالي ) بداخله رز وبندورة بدون لحمة » 
وهو من الأكلات السورية . 


» إضافة الى المقلوبة ودفين الرز والكبسة السعودية والباتشة العراقية 
والكسكسي المغربية » لكل دولة عربية ثقافة غذائية خاصة بها . 


الأخذ يالك الفدنة الكلى كنلنتار الها #فحنسصيغار الس ٠‏ ولا زاالتم جسودة 


نكايةٌ الآن 
حلويات من بلاد الشام 
4 |البككةا نالروبر بحليب وعليه السكر وإممكراءإظافة السمال البللد يما 


وهي من الحلويات المشهورة في كثير من الدول العربية » مثل : 
مصر ويطلقون عليها رز بلبن » والأردن : رز بحليب .. الخ 


» البسبوسة : من السميد والسكر ٠‏ هي الهريسة عندنا في الأردن » 
وبسبوسة عند أهل الشام . 

© الحلبة: لها استخدامات عديدة : تضاف لعجينة السميد وذلك لعمل 
الهريسة» ولها منافع أخرى إذ ينصح الطب العربي بغليها وشربها 
لأنها تفيد في التخفيف من التهاب المجاري البولية . 


٠.‏ الخبيصة: من السكر والماء والطحين.. وهي من حلويات الفلاحين 
المشهورة. 
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العبيطة: من الماء والسكر والطحين . 


وعوامة في سوريا والأردن وفلسطين . 


الفيصلية: وهي ملبس على قضامة» قضامة مغلفة بطبقة من السكرء 
معروفة بهذا الاسم نسبة الى الملك فيصل الأول ملك سوريا 
والعراق» وكانت تأتينا من سوريا. 


المكسرات المطحونة عليها أو مع الشايء وهي مفيدة للجسم لكن 
على فترات» واستخدامها بشكل مستمر يضر بالمعدة. 

الكعكبان: ( التشعتشبان ) ألواح وقطع ملونة بالأبيض والأحمر حلوة 
المذاق أخلبئاهمن السكر وبعض العقاصاز االأهر ى "مكانك-ة انيتال 
سورياء واليوم تصنع في الأردن لكن ليست بالمواصفات القديمة . 
الكنافة : تصنع من الجبن البلدي والشعيرية ويضاف إليها الصنوبر 
أشهر مدن العالم في صناعة الكنافة والحلويات التي تعتمد على 
الجبن والسمن البلدي. 


كرابيج حلب: من العجين والقطر.ء من سوريا ومصدرها مدينة حلب 
وفق التسمية . 


اللزاقيات: الخبز والسكر مع السمن البلدي . 
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المطعّم : قطع صغيرة من الحلو تشبه( الملبس ) وهي ذات لون 
واحد : (أبيض ) والمطعم مصدره سوريا » وهو يشبه حلويات 
التوفي ذات الأشكال البيضوية » ويمتاز باللون الأبيض غالبا . 
المخشرم: أيضيلة تل الى اليل ذيكا ليكل#مدبب ومستديرء من 
سورياء وهو دائري الشكل وله نتوئات خشنة» كنا نطلق عليه 
امع ا ا 100 


الملبس ع لوز : أفخر أنواع الحلو الذي يقدم في المناسبات 
والأعياد وكانوا يضعونه في كاسات أو ( مكتات ) أو في بعض 
الزجاجيات ويسمى ( المطبقيات ) أو كما يقال (مطبقانيات) وهو 
من الحلويات السورية الفاخرة التي لا زالت تباع في الأردن وخاصة 
في مناطق اربد والرمثا وغيرها من قرى الشمال . 

المطابقه : خبز وزيت وسكر . 

الناشد : هو صندوق يحتوي على قطع من الحلو محشوة بجوز 
الهند والسكر وقطع من الشوكولاته عليها قصدير وتسمى السولفانا 
وكان ثمن ( الباكيت ) الواحد لا يتجاوز (ربع الدينار )» 
والناشد أيضاً من الحلويات السورية . 


الهريسة : من السميد وعليها القطر . والهريسة غير معروف 


مصدرها » والمرجح أنها من سوريا . 


هيطلية : من السميد وبعض الأصباغ ( الأصفر والأحمر ) » وهي 
مخ الحلويات الفلسطينية . 


رت 


بعض مما تنبته الأرضء ويستخدم للطبخ أو للأكل دون طبخ 
في سهول وجبال بلاد الشام وإن اختلفت التسميات 
اجرينة العصفورة : دبنئ إؤافها 81047 )ل تفيل تشبه أرجل العصفور . 


إكليل الجبل وفق التسمية الأجنبية : وعند العرب حصا لبان : ساق ممتلىء 
بالفروع الصغيرة » وله رائحة عطرية طيبة » يوضع مع الطعام عند 
الأجانب لإكساب المأكولات طعم مميز » يزرع بكثرة عندنا لأنه يعطلي 
نط بذ نا اليديكاكدم أيضا لط الدربي وله الراند كفقتراة ول سن 


استخدامه. 
بريد : نبتة عشبية خضراء اللون غير معروفة عند كثير من الفلاحين . 


جرجير : ساق متوسط الطول وأوراقه خضراء اللون ويوضع مع السلطة أو 


جربوح : عشبة أوراقها تشبه أوراق نبتة العوصلان » وهي قريبة الشبه 
بأوراق البصل العريضة » ويكون امتدادها سطحي ودائري » ولها ثمرة 
تشبه حبة البندورة الصغيرة ٠»‏ أما الثمرة فهي سامة قبل النضوج لكن عند 
النضج تخرج رائحة زكية وطيبة . 

جلتون : ساق طويلة ورفيعة وعليها أوراق خضراء والبذور تشبه الأصابع 
الصغيرة والرفيعة ذات الجلد القاسي أما البذور الموجودة داخل الأصابع 
فهي مثل الحبيبات التي تصطف بشكل طولي ومذاقها لذيذ » والجلتون ينمو 
بين سنابل القمح بكثرة وفي الأراضي الزراعية . 


جعدة : تنمو في السهول والجبال وأوراقها خضراء نوعا ما » تستخدم مع 
التشعاتشيل مثل اللوفه و الدنيدلة:, 


حميض : نبتة لها أوراق تشبه السبانخ » لنها رفيعة قليلاً » لونها أخضر 
يميل الى الأحمر » تستكيل التقا 2 


خردله : نبتة لها سيقان وأفرع ٠»‏ أوراقها عريضة وطويلة » تؤكل دون طبخ 


أو مع السلطة وهي حارة قليلا . 


حندقوق : نبتة سهلية لها رأس مثل حبة الخوخ, لونها برتقالي ورائحتها 
عطرية. 

دريهمه : عشبة ورقها ناعم مثل الوردة » عليها حبات دائرية . تؤكل 
ثمرتها فقط. 

أهل الشمال. 

رشاد : نبتة خضراء له أفرع كثيرة» وأوراقها رفيعة ومتشابكة . 

خرفيش : ساق شوكي طويل وله رأس شوكي أيضاء يقشر ويؤكل ونسبة 
خبيزة : لها ساق طويل ورفيع وأوراقها صغيرة ومتوسطة الحجم 


وخضراءء وهي من المأكولات التي تعود الفلاح عليها لأن عملية طبخها 
سهلة جدا ( تفرم ويضاف اليها الزيت والملح وتتذبل على النار بسرعة ) . 


زعمطوط : نبتة صغيرة ودائرية تشبه ورق التوت ». لها عنق صغير لونها 
أخضر مائل الى الحمرة » تستخدم للطبخ مثل ورق العنب ( تلف مثل ورق 
الدوالي ) . 

زعتر ( الميرمية ) : من النباتات الطبية ذات الرائحة الطيبة » لها ساق 
متوسط الطول وأوراق شبه خضراء تميل الى اللون الفاتح » تغلى مع الشاي 
أو لوحدها ويشربها الممغوص ( ألم البطن ) أو مع الشاي » وتستعمل لعمل 
الدقة . 

زعرور : نوع من الشجر الشوكي يعطي ثمار صغيرة تشبه حبة الزيتون 
وبداخلها نواة كبيرة الحجم 

سلق : تشبه أوراق العنب أو اللسينة » كانوا يستخدمونها لطبخة المحاشئي 
مثل الورق دوالي.» وهي تشبه أوراق العلت"وأقلترّبٍ أيضنا الى أوراق 
السبائخ . 

سناريا : نبتة شوكية يؤكل منها السيقان بعد التقشير مثل الخرفيش ٠.‏ 


شومر: سيقان شعرية ذات رائحة زكية ورأس بصلي الشكل . 


شيح : عشبة تخرج من الأرض الصلبة الصحراوية » وهي مرة تستعمل 
لوجع البطن. 


طراثيث ( حليان ) : نباك يذ ايف الول وعلى التلال وهو غير 


معروفف . 


ا 


علت : نبتة خضراء اللون تسلق وتعصرمن الماء وتطبخ مع الزيت البلدي 
والبصلء» وأحيانا يتم استخدامها مع السلطة . 


عكوب : نبتة شوكية لها رأس مخبأ داخل الغطاء الشوكي » تنزع الأشواك 
عنها وتفرم وتطبخ مع البصل والزيت. 


عرف الديك : نبتة شكلها مثل عرف الديك ولها قرون صغير الحجم . 


عنزر ويكتبر: أكبنة تسوج لسسفورائةا لادكظفالة كافوا| تجفطتك واتخلطني وتسقى 
للأطفال الرضع . 


فطر : نبات لاحم له ساق متوسط الحجم والطول وعليه شمسية أو طربوش» 
وهو عدة أنواع : منها السام أحمر اللون » ومنها الذي يطبخ مع الإبصل 
ويكون بني اللون » وله استعمالات كثيرة عند الغرب » والفطر أنواع تكاد 
تصل الى أكثر من 3١‏ نوع في العالم 


فرقعون : يشبه الكمأ له ساق طويل وأوراق مثل شجر النخيل . 


فرفحينة : نبتة خضراء اللون تميل الى الحمرة ولا ترتفع كثيراً عن الأرض 
ولها أفرع كثيرة . 


فيجن : نبتة 1 777220 114112222114 المظار وقد قيل قديماً 
أنها تطرد الشياطين : 


قيصوم : ينقع بالماء الساخن ويستخدم لعلاج المغص وتطهير الحنجرة . 


قرصعنه : أوراقها تشبه العلت ناعمة شوك خفيف . 


و 


كريشة الجدي : نبتة خضراء اللون تشبه قرون البازيللا . 
لوف : نبتة تستخدم في أكلة التشعاتشيل مثلها مثل الجعدة . 
لفيته : نبتة عشبية ا خضر !8ر3 كلاذ ليخ ودون ذلك . 
مرار : عشبة لها أوراق تؤكل دون طبخ . 


مرمتشه : عشبة سهلية تنشف وتغلى مع الماء وتسقى للأطفال وهي مفيدة 
للمغص وألم البطن . 
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طبخات أهل الشمال 
أذان الشايب ( الشيشبرك ) 


قمنا بزيارة الى منطقة حوارة شرق مدينة إربد وجلسنا الى إحدى 
السيدات التي شرحت لنا طريقة عمل أذان الشايب ( الشيشبرك ) قبل أكثر 
من 0٠0‏ سنة الك اك يالك فس لكان !1١‏ [اشضتهة كفصن والصريح 
فوجدنا أن طريقة صنع الشيشبرك واحدة عند أهل الشمال » وهذا نوع من 
التوثيق للطبخ الأردني الفلاحي. 


أصل التسمية: من الأكلات التي كانت تطبخ أيام الحكم التركي وسميت 
الشيشبرك وهي من الكلمات التركية القديمة وقد أطلق عليها الفلاح اسم أذان 
الشايب لأن العجينة المقطعة تشبه أذن الشايب ذات الشكل المتموج 
(المرخي). 
المكونات : 
شنينة أو جميد أو لبن» كمية من الطحين البلدي, خميرة: كيلو لحم بلدي 
مفروم ناعم» رأس كبير من البصل أو وفق الكمية المراد طبخها » زيت 
الزيتون » ملح وبهارات. 
عملية الطبخ : 

-١‏ تعجن كمية الطحين وتخلط بكمية قليلة من الخميرة وتترك لترتاح 

قليلاً حوالي الساعة وبعد ذلك تقطع الى قطع صغيرة تشبه الكرات . 


: 


-١‏ يوضع اللحم المفروم في مقلى أو صينية ويضاف إليه الزيت والبصل 
الناعم والملح والبهارات ويترك على نار متوسطة حتى يتذبل الخليط . 
يقول الفلاح : نص سيه أي أنه غير ناضج بالكامل . 


؟- يوضع اللبن المهؤة.. فل كا نكن يفي طنجرة على القفار 
وتكون متوسطة الحرارة . 


تؤخذ كرات العجين وتفتح من الوسط وتحشى باللحم المفروم والبصل 
وتغلق وترق براحة اليد حتى تشبه شكل الأذن وتوضع في اللبن الذي يغلي 
على النار وتكرر العملية حتى ننتهي من حشو كل الكمية وتشكيلها الى ما 
يشبه الأذان وتوضع كلها في اللبن المغلي وتبقى هكذا حوالي ربع الساعة 
لأن هذا الوقت يكفي للنضوج » لأننا ذبلنا اللحم مع البصل والبهارات 
بالزيت » والعجين لا يحتاج الى وقت طويل للنضوج . 

نأتي بالصينية وفق الحجم المطلوب ونرفع الشيشبرك بالكبشاية ونضع 
الكمية داخل الصينية ونسكب اللبن عليها » وهذه الطبخة تؤكل بالملاعق ولا 
التشعاتشيل ( الكعاكيل ) 

قمنا بزيارية ال امتطفة نما انر رشان كنا اللريفقّة من إحدى 


السيدات وللتأكد ذهبنا الى بعض المناطق في إربد ( البارحة ) وكانت 
النتيجة مطابقة لما حصلتا: علية موا سماارالرواساق . 


أصل التسمية : سميت بهذا الإسم لأنها تشبه الدوائر الكعكية وجمعها 
كعاكيل: لأن الشكل قريب من شكل؛الكعك لكنها أصغر ومليئة من الداخل 
والخارج ولا يوجد بداخلها "قي الك تك رالمعروف . 


المهم هو أن أصل التسمية جاء من الكعك لأنها تشبه الكعك الدائري 
وصار الفلاح الأردني يطلق عليها التشعاتشيل لأنه تعود على تغيير بعصض 
الحروف ونطقها بما يتوافق مع البيئة التي نشأ وتربى عليها » ومثال على 
ذلك : حرف الكاف ينطقة الفلاح : إتش وغيره الكثير من الأحرف التي 
يتفنن بتغييرها وفق البيئة التي يعيش فيها والبشر الذين يخالطهم » ل ذلك 
تختلف اللهجات ابين المناطق : فلهجة الفلأحين لا تشبه لهجة أفل_ البادية أو 
ألمل|الملينة (اعدان |مثاا) , 


5 الشمال حشرة صغيرة لها عدد كبير من الأرجل 
اللمأقيراج لسلا تمن #بولى الأرض لا ينتبه الهاطالناس كز تر جك فكي 
(الخلا) السهل لخ وبين الحجارة وما الى ذلك » شكلها دائري وإذا 
أحست بالخطورة تلتف على بعضها وتشكل كرة بحجم حبة الحمص يطلقون 
عليها : الكغكل ( مفرد ) وجمعها كعاكل . 


من الأكلات التي برع بها أهل الشمال ؛ لكن للأسف الشديد لم أستطع 
تحديد ومعرفة أي المناطق التي تشتهر 1 | ترف أي القرى 
أو المناطق التي تحظى بالشهرة مثل المكمورة التي تنسب الى قرية حور » 
لأن المتابع للطبخ الأردني يحتار وهو يبحث عن مصادر هذه الأكلات 
المنتشرة في كافة قرى وأرياف محافظة إربد لأن كل أهل الشمال من 
عجلون وجرش مروراً بإربد والرمثا ولواء بني عبيد حتى لواء بني كنانة 
يتميزون بالطبخ الفلاحي القديم ولا يوجد من هو أفضل من الآخر. 


وه 


وقد قيل قديماً أن اربد أم القرى الأردنية وهي بالذات قرية كبيرة لأنه 
يتبع لها منذ بداية تأسيس الإمارة وفيما بعد المملكة أكثر من 5؛ قرية 
وريف وتجمع سكاني . لذلك تجد أن اربد مع تجمعاتها السكانية يجيدون 
جميعاً صناعة المأكو لاحي اقيم القل تحتو على العجين واللحم والبصل 
والزيت البلدي . وتكاد لا تخلو أية طبخة من هذه العناصر مجتمعة مع 
إضافة بعض العناصر غير الأساسية لكنها لا تكتمل الطبخة إلا بها . 


مكونات التشعاتشيل : 
-١‏ العدس ٠‏ البيض .٠‏ البصل » طحين بلدي أسمر » بهارات 


؟- اللبن أو الشنينة أو الجميد : يحتاج الجميد الى عملية تسمى المسرس 
وهي إضافة الماء الى قطع الجميد الصغير مع تحريكها باليد وفركها » 
وكلما زادت كثافة اللبن المستخرج وبقي قطع من الجميد يتم إضافة 
الماء حتى لا يتبقى أي قطعة من الجميد . 


|5 5 القع ار التتبعلة تايلا و رتوم الألامز 


اللوف هو : عشبة أو نبتة دائرية تنبت في السهل لها طعم حاد يشبه طعم 
الجعدة الذي يلسع الحلق عند الأكل . 


الجعدة هي : عشبة أو نبتة صغيرة أوراقها متداخلة ولونها أخضر وهي 
حارة لها شعطة في الْكَلق الكنها أخفكرطكما للق الانيدلة . 


الدنيدلة هي : عشبة أو نبتة أوراقها أعرض من ورق الجعدة ذات لون 
أخضر وهذه النباتات مجتمعة هي من البصيلات التي تنبت داخل الأرض 


6, 


وبعد قطفها تعود لتنبت مرة أخرى في السنة وهي في التربة الحمراء أما 
اللوف فيخرج من بين الصخور. 


عملية الطبخ : 
ينقى العدس ( أي إزلقة لاسن ) وار كلها يصفى من الماء. 


يسلق اللوف أو الجعدة أو الدنيدلة ( وفق المادة المتوفرة من 
العناصر الثلاثة السابقة ) وينشف من الماء ويغسل جيداً ويفرم فرم صغير 
ويضاف الى البصل المفروم بشكل ناعم ويتم إضافة العدس الى المكونات 
ويفقس فوقها عدد معين من البيض تحدده المرأة حسب الحاجة ويضاف فوق 
الخليط الملح والبهارات ثم يضاف الطحين البلدي ويحرك حتى يصبح 
عجينّة التماسكة وو كد اكدتشكل متسكدخار قلاجاك ! 


يوضع اللبن في وعاء ونضيف فوقه الماء ( كأس من الماء ) ويتم 
بثليا أو قور الى أعلى : 


تلو الأخرى داخل اللبن المغلي ويترك لمدة ربع ساعة . ولمعرفة أن الكرات 
قد نضجت : نشاهدها ترتفع الى أعلى الطنجرة وبذلك تكون قد استوت 
ونضجت عندها يضاف قليلاً من العدس المسلوق فوق اللبن بحجم قبضة 
اليد. 
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ه١‎ 


يتم أخذ الكرات بواسطة ملعقة خشبية تسمى المغرافة وتوضع في 
صدر كبير ويسكب عليها القليل من اللبن الممزوج بالعدس الحب وتقدم 
بالصحون وهي لذيذة جدا عند الأكل بالملاعق مع إضافة المرق . 
الرشتاية 

سألنا إحدى السيدات المسيحيات في الحصن عن الرشتاية فأخبرتنا 
بالطريقة ولم تستطع تحديد سبب التسمية أو المصدر ومع ذلك قمنا بمطابقة 
الطريقة والطبخ مع إحدى السيدات في منطقة حوارة وإربد . 
المكونات : 
الطريقة : 

تؤخذ كمية من الطحين الزيرو البلدي وتعجن مع الخميرة ( الكمية 
كبا نكت اتنا وق عددا الكختير نا 1 عدد سكان البيت ) وبعد أن تغطيها 
بشاشة لترتاح حوالي الساعة يقطع العجين بحجم أصابع اليدين وبشكل 


طولي 


نلق العدس 5252 7221/١‏ 1 | فى من الماء 
ويترك جانباً . 


يمرس الجميد بالماء ويدعك حتى ننتهي من كمية الجميد الموجودة 
لدينا ونضعها على نار متوسطة الحرارة دون إضافة الملح لأن الجميد أو 


نت 


اللبن نسكب العدس المسلوق وأصابع العجين على اللبن المغلي ونتركه 
حوالي ربع الساعة حتى ينضج تماما . 


يوضع الطعام في صينية ويقدم بالصحون ويؤكل بالملاعق لأنه لا 
يحتاج الى خبز للتغميس . 


الرشوف 
تيا 50 الله اكاب وو مور ريو لما كيلك 


وسبب التسمية جاء من عملية الرشف أو الإرتشاف أي الشرب . 
فيقال فلان ارتشف الماء أو الشراب أو الشوربة ( الشاكرية ) 


يقال أن مصدر هذه الطبخة هو البادية وأن أبناء البادية يأكلونها إذا لم 
يتوفر المنسف الذي يعتبر : طعام الضيوف . والمنسف الأردني لا يقدم 
كطعام يومي عند الأردنيين مثل الطبخات الأخرى » لذلك تجد أن أغلب 
سكان المملكة يتناولون الرشوف أو مرق العدس أو المقلوبة أو المنزلة 
(طباخ روحو )الى آخر الطبخات التي اعتاد عليها أغلب الأردنيين » أما 
المنسف فيعتبر عند الفقراء بمثابة طعام الملوك والخاصة مع أنه سهل 
التحضير لكنه يتركز بالدرجة الأولى على اللحم البلدي غال الثمن . 


المكونات : 


كوب من العدس الحب ( غير مطحون ) » كوبان من البرغل 
الناعم» بصلة واحدة » ثلث كغم من الجميد » زيت نباتي وزبدة » خبز 


شراكء ملح . 
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عملية الطبخ: 

يمرس الجميد باليد في وعاء فخاري حتى تتكون كمية مناسبة من اللبن. 
يُسلق العدس الحب ويصغئاةنيين 227 

يُفرم البصل قطعاً صغيرة ويخلط مع السمن أو الزبدة أو الزيت البلدي . 
يَغسل البرغل مرتين ثم يضاف الى العدس المسلوق . 

يضاف البصل المفروم الى اللبن المستخرج من الجميد ويمزج جيداً . 


العناصر متماسكة وكثيفة . 


نضع خبز الشراك في طبق أو صدر ونرش عليه قليلا من السمن البلدي أو 
الزيت البلدي ثم نصب الخليط الكثيف فوق خبز الشراك وننشره بشكل مستو 
ويقدم للضيوف بهذه الطريقة . 


كه 


الزقاريط - الدحاريج 


أصل التسمية : الزقاريط تعني القطع الصغيرة التي تشبه طابة 
التنس وأطلق عليها أيضا دحاريج ومفردها دحريجة وهي التي تتدحرج على 
الأرض مثل الكرة وقد أطلق الفلاح الأردني على معظم المأكولات أسماء 
من البيئة والشكل وطريقة الصنع . 


المكونات : 


الطحين البلدي » الخميرة » البيض ؛. البصل ( مفروم ناعم )» 
اللحمة ( مفرومه بشكل ناعمي)ي اللبن(الجميد ).#البهارات والملحم. 
طريقة الإعداد : 

يعجن الطحين بالماء مع إضافة القليل من الخميرة ويترك حتى 
يرتاح ( مع تغطيته بشريطة داخل القدر ) » ويفقس عليه كمية من البيض 
تحددها ربة المنزل وتخلطها مع العجين حتى يختفي أثر البيض مع العجين» 
وتبدأ بتقطيع العجين إلى قطع تشبه الطابات الصغيرة ويطلق عليها الدحاريج 
أو الزقاريط . 

يوضع المقلى على النار وبداخله الزيت البلدي ويضاف إليه اللحم 
المفروم والبصل حتى يتذبل . 

يغلى اللبن على نار متوسطة حتى يفور ( درجة الغليان وتهدىء 


لاه 


تفتح قطع العجين من الداخل وتحشى باللحم المفروم والبصل وتغلق 
بواسطة اليدين وتوضع في اللبن المغلي حتى يتم تعبئة قطع العجين باللحم 
والبصل كلها وتترك على نار هادئة الى أن تستوي وتنضج . 


ترفع الطنجرة يك بالثائر بكتيواق يكز ق#نضجت تماماً ( وتدار ) 
وتسكب القطع في الصدر أو الصينية وبعدها تقوم بسكب الشراب فوقها 
وتقدم بالصحون ولا يستخدم معها الخبز وتؤكل بالملاعق. 
الزلابية 

أخبرتني والدتي بطريقة الصنع » وللتأكد ذهبنا الى منطقة إيدون 
جنوب إربد وقد أكدوا لي بأن الطريقة واحدة عند أهل الشمال . 
أصل التسمية : 

لم نستطع تحديد أصل التسمية ولماذا سميت بهذا الإسم . كثيرون 
قالوا لي أن أصل الإسم مركب من مجموعة أشياء مثل الزيت والقمح 
والسكر وتم تحريف أو جمع الكلمات وتقليصها الى ما أصبح متعارف عليه 
: الزلابية » لكن؛بضراحة لم يُعجبّتي هذا التفسير بل لم أقتنع بتاتآ بهذا الرد 
لكن وللأمافة فيك بالكلل كرما يتك إن الفادطين #وشيعته وأترك 
للقارىء ما يقرأ ؟! 


المكونات: 
الطحين البلدي ؛ الماء » الخميرة » زيت الزيتون ؛ الملح » السكر : 


مه 


بع جن ١‏ لطحين مع الماء مع إضافة القليل من الخميرة وقليل من الملح ويترك 
حتى يرتاح لمدة ساعة مع تغطية المعجن بشريطة أو بطانية . 


يقطع العجين الى قطع صغيرة وترق باليد لتصبع على شكل رغيف 
دائري كبير مثل خبز الشراك لكنه سميك نوعا ما. 


يحمى الزيت في المقلى ( يكون المقلى من النوع الكبير ليتسع لحجم 
قطعة العجين الكبيرة ) ويوضع فيه الرغيف العويس ويقلى على الوجهين . 


بعد أن يتحمر نقوم بإخراج الرغيف وهو مشبع بالزيت البلدي نرش 
عليه السكر ويقدم للأكل وهناك من يفضله بدون سكر ويتناوله الجميع مع 
الشاي وهذه الأكلة السريعة مشهورة وقت قطاف الزيتون وعصره إذ يتناوله 
الفلاح بعد كل عملية عصر للزيتون ليتذوق طعم الزيت الجديد . 


الصاجية 


أصل التسمية : من اسم الصاج وهو وعاء يشبه صاج قلي الفلافل لكنه أكبر 


وأعمق ويستوعب كمية كبيرة من اللحم ( خروف بالكامل ) . 


هي من أكلات التي حدثتنا عنها السيدة روضة أبو الشعر النمري وقد أكدها 
العديد من سكان الحصن والصريح وحوارة الأغنياء منهم. 


المكونات : 


خاروف بلدي . ملح وبهارات» صاج كبير وعميق » حطب . 
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طريقة الإعداد : 


يقشد دهن الخروف ( نزع الدهن من الخروف بالسكين ) ويوضع 
داخل الصاج ومن تحته نإقنرالكتل ,يقلي #بللملعقة الخشبية الطويلة إلى 
أن يذوب ويصبح كالسمن » بعدها يقطع الخروف الى قطع متوسطة الحجم 
وتلقى داخل الصقاك [إدء تار 555551لاكق الخشبية حتى 
ينضج تماطط ( يكت اللح ) و يار لكك الكملةاإلكبينة 4# اللحم في 
الصدر وتؤكل بالخبز . 
1ك 


هه 


أخبرني أحد سكان منطقة سما الروسان وأكد لي أنه كان يطبخها بنفسه 
ويأكلها في بيته وأكدت لي زوجته هذا الأمر .ء والصحيحة هي طبخة 
متوفرة عند أهل سما الروسان وقد سألت عنها كثيرون لكنهم لم يعرفوها . 


سبب التسمية: 


0 


جاء من عبارة صحيح أي أن مكوناتها صحيحة ومعتدلة وواضحة ولا 


المكونات : 


العدس غير المجر ودر الإبظل؟"» الوؤيتاالبلكيل «الليمون . 


الطريقة : 
يقلى البصل بالزيت البلدي . 


يوضع العدس غير المجروش في صينية واسعة ونأتي بالبصل الناضج 
ونرشه فوق العدس ونعصر عليه الحامض ( الليمون ) حسب الحاجة ويمكن 
أن نستغني عن الليمون . 

هذه | الطريقة قريبة نوعاًم]| من المجدراة لقنها ناقصة وتحتاج أل االلَرَزْ » 
لأن المجدرة يطلق عليها : مجدرة رز . 


طبيخ الطيانات 
قامت بسرد القصة إمرأة من منطقة حوارة وهي معروفة عند الفلاحين 


الذين اعتمدوا في بيوتهم قديماً على الطين نظراً للظروف المادية والحياة 
المفية و النقانت: 


أصل التسمية : 

كان أهل القرى وحتى أهل مدينة إربد يعتمدون في بناء بيوتهم على 
الطين المخلوط بالتبن ما عدا ميسوري الحال الذين كانوا يبنون بيوتهم من 
الإسمنت والحجر وهم قلة قليلة في ذلك الزمن » وكان الفلاح الذي يعتمد 
على الزراعة وتربية المواشي يسكن في بيوت طينية صنعها هو وجيرانه 
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وذلك من باب التكافل الإجتماعي» فقد كان جميع سكان القرية يهبون لنجدة 
أحد الجيران إذا أراد صيانة بيته أو إضافة إحدى الغرف ... الخ . 


درجت عادة عند الفلاحين أن تقوم النساء بصيانة البيت إذا كان بحاجة 
الى صيانة لأن الرجال يكونوا وقتها في أعمالهم أو في البيادر لذلك يتركون 
أمر صيانة البيوت للنساء. 


تجتمع النساء في الصباح الباكر ويبدأن بجمع التراب والتبن وخلطه 
بالماعاو افر لكان ل عم قرا وكبرية أو كن ب النياكا عقا تكن العمال 
عندما يبدأون في إضافة الرمل والإسمنت والماء ويبدأ الخلط ورفع ( الجبلة) 
في تنك معدني لصبة السقف.أو العمدان.».وهكذا تفعل النسوة في القريبة 
يمزجون التراب ما انل 51 فلكتت لنب أمتماسكا زييدا؟ بطالة 
اللييك من | لد له ر كج لتخا سج (بطييل )اليم بو ست اليك الج اسحاطق 
المهآرئة .أككلية اتلثيين الطين أي : مسح الليق إصاططة اليعوق ناما ,لكل 
عمل القصير الذي يستخدم المالج أو المسطرين . 


اف بت ل ا لد ات ل ل 2 ا 
للج ال عدت ال ا ا اتات 
والطيانات هن اللاتي ساعدن المرأة على الصيانة . 


طبيخ الطيانات: 
المكونات: 


البرغل» البندورة ( رب البندورة ) » الماء » البصل. 
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طريقة الإعداد : 


يوضع الماء على النار حتى يغلي بعد ذلك يسكب البرغل في الماء 
حتى يغلي تماماء وننتظر يققى "2 لكا الاءللاليقليلاً مع التحريك حتى 
تمتزج المكونات. 

نأتي برب البندورة مع البصل ونضيفها الى الخليط ونحرك حتى 
تختلط مع بعضها بعضاً ويصبح شكل الطعام رخواً وبعد أن نطفىء النار 
تحت القدر أو الطاسة يتم سكب الطعام الرخو في صدر كبير وتبدأ الطيانات 
بتناول الطعام بالخبز بعد عناء. 

وقد سألت إحدى النساء عن هذه الطبخة السريعة وكيف يقبلون عليها 
بعد جهد وتعب في العمل فقالت لي: إنها أطيب الأكلات وأشهاها لأها تأتي 
بعد تعب وجهد مشهود. 


العجة البلدية 


العجة معروفة عند أهل الشمال قاطبة ولم يكن هناك أي داع لتأكيد 
الطريقة من أكثر من مصدر. 

العجة من العج أي رفع الصوت » عندما يُقلى البيض بالزيت يرتفع 
صوته كلما زادت حرارة الزيت 

ووفق قاموس مختار الصحاح للمؤلف المرحوم محمد بن أبي بكر بن 
عبد القادر الرازي » العجاج هو الصوت الشديد أو الدخان الكثيف أو صوت 
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يصدر أصواتاً محببة عند القلي أو عند عمل البيض بالبصل والزيت 
وهكذا. 


المكونات: 
البيض البلدي ٠‏ البصل » السمن البلدي أو الزيت البلدي » الملح . 
طريقة التحضير: 


يتم فقس حوالي ٠١‏ بيضات بلدية في وعاء ونبدأ بتحريك البيض 
بواسطة ملعقة خشبية لمدة معينة حتى يتماسك ويختلط. 


نقلي البصل المفروم بالسمن البلدي أو بالزيت حتى ينضج ( يتذبل ) 
ولسلى | هذ اللذزية اعفان !عضن | علستسيط تعيش | ع٠‏ بلاطمل 
ونتركه لمدة بسيطة حتى يتشرب الزيت أو السمن» بعد ذلك نقلب الخل يط 
على] اللبهة الأشريي كاي يتم اباي شيكلقر أفضل واليهندما يتجانيج ويتماتحتك 
ويصبح قطعة واحدة نضعه في طبق ونضيف عليه كمية قليلة من الزيت 
البلدي أو من السمن البلدي ( فوق سطح العجة ) ويقدم للأكل بعد أن تخف 
درجة حرارته. 

العجة البلدية يتناولها الفلاحين باستمرار وخصوصا النساء 
(الولادات) لأنهن يفقدن كميات كبيرة من الدم بعد الولادة وهن في حالة 
نفاس» إذ تحتاج النساكؤة #الال هزم الحانة #الى #قذاء مركز للتعويض 
والعناية بالصحة ومن ضمق يول الوق تالت تتناولها النساء العجة البلدية 
بالسمن البلدي وغيرها من المأكولات شديدة الدسم ويقدم معها اللبن الرايب 
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إذ تقوم النفسى بقطع العجة بيدها مثل الخبز وتغمسها باللبن وتأكلء ولا 
يقتصر عمل العجة على الولادات فقط بل يأكلها الجميع دون استثناء . 
فطاير الكشك 


يقوم بإعدادها معظم أهل الشمالء لأنها بسيطة ولا تحتاج الى تعقيد 
وقد سألنا إحدى السيدات من منطقة بني كنانة فأخبرتنا بطريقة تعتمد على 
البرغل واللبن والعجين» وعندما ذهبنا الى الرمثا وسألنا هناك فقالوا لنا إنهم 
ُدَخلون) المي التاعم بدلاً من البّرغل الخشن؛ وتالياً طريقة منطقة بني كنانة 


النكاناك: الللل ! لذ خلاء المكين: المت 
طريقة التحضير: 


-١‏ يوضع اللبن داخل كيس من القماش ويربط جيدا ويُعرض للهواء ومن 


؟- نطبخ البرغل ونصفيه من الماء ونتركه حتى يبرد . 


؟"- نعجن مقدار معين من طحين القمح البلدي وحسب الطلب ونتركه حتى 


وبعد أن يرتاح العجين نقطعه الى أقراص ونرقها لتصبح مثل شكل 
الرغيف. 


5 - نخلط اللبن منزوع السوائل مع البرغل المطبوخ ونبدأ بدهن قطع 
العجين الدائرية التي تشبه الأرغفة الصغيرة ( وممكن رق العجين 
لنحصل على رغيف كبير ) 

وندخلها الفرن حتى تنضج ونقدمها للأكل . 

الطريقة نفسها 7558 آل 315755520 . | لتقن االناايولاً من البرغل : 

يُعجن مقدار من طحين القمح مع القليل من الخميرة ونتركه ليرتاح» 
وبعد ساعة من الزمن نقطعه الى أقراص ونرقها تمهيدا لدهنها بالكشك . 
نحضر اللبن المصفى بعد ضغطه بالكيس ونخلطه بالسميد الناعمء 
وندحبره مثل الطابة أو مثل كرات الجميد الكركي » ونضعه في مكان بارد 
نكون قد جهزنا فرن الطابون لعملية الطبخ » نمسح كميات قليلة من 
الكشك ( اللبن والسميد الناعم ) فوق قطع العجين المرقوق وندخلها الفرن 
من الممكن خلط اللبن بالبرغل الخشن وتمليحه بالملح ليحافظ على 
جودته وتشكيله مثل أقراص الجميد ووضعه في أكياس بلاستيكية وإدخاله 
في الثلاجة أو في مكان بارد ويستطيع أن يتحمل أطول مدة زمنية وحين 
الإستعمال يتم إخراج قرص أو أكثر ونضعها في ماء ساخن حتى تحلحل 
ونقوم باستخدامها مع العجين والخبز الإعتيادي . 
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كبة العبيدات 


ذهبنا الى منطقة حبراص إحدى قرى العبيدات وقد قامت بعمل الكبة 
المعروفة باسمهم أمامنا ( دون طبخها ) لكن اشترطت علينا أن لا نذكر 
اسمها ولا بيتها » وتلبية لرغبتها التي نحترمها لن نذكر أي شيء عنها ء 
وقد ذهبنا الى أكثر من قرية من قرى العبيدات وكانت النتيجة واحدة 
والطريقة واحدة وللتأكد أكثر ذهبت الى سما الروسان وطلبت إلى أختي أن 
تصنع لي كبة العبيدات ووافقت على أن أشاهد تفاصيلها والسيدة أم المعتصم 
بالرغم من أنها ليست من عشائر العبيدات إلا أنها من أمهر من صنع كبة 
العبيدات في منطقة بني كنانة . 


أصل تسمية الكبة : هي القطع الدائرية الصغيرة وقد سميت كبة من الكبكبة 
أي جعل العجين أو السميد على شكل يشبه الكرة الدائرية المصنوعة باليد 
وهي بالأصل غير مدورة بل يتم تحريكها بين اليدين لتصبح مثل الطابة أو 
بحجم قبضة اليد » ومعروف عن المرأة أنها عندما تنوي الغزل تقوم بكبكبة 
الصوف أو القطن على شكل كرات أو بلفها حوّل المغزّل + والمغزل هو : 
قطعة خشبية رفيعة ورأسها مثلث الأضلاع يستخدم لتكثيف خيوط القضن 
ولفها حول العامود الخشبي الرفيع » وتسمى هذه الطريقة تكبكب الخيطان 
أي جعلها مثل الكبة التي تشبه الكرة الصغيرة أو الطابة . 


كبة العبيدات 


هي أشهر أنواع الكبة في منطقة الشمال والأبرز في منطقة لواء بني 
كنانة الذي يضم قرى العبيدات السبعة وغيرها من القرى والبلدات التابعة 
لبني كنانة » وأغلب هذه القرى تقوم بصناعة هذه الكبة المشهورة التي 
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تميزت باسمها ( كبة العبيدات ) وقد برعوا في طريقة تحضيرها وتقديمها 
كوجبة عائلية وللضيوف أيضاً . 

ومن تسميتها يدل على أن إحدى القرى التابعة للعبيدات لها الفضل في 
تقديمها مثل المكمورة التي تعود بجذورها الى قرية حور . 


المكونات: 

برغل بلدي ناعم غير منقوع بالماء » لحم خروف بلدي منزوع 
الدهن » بهارات » ملح » زيت زيتون بلدي » بصل مفروم أو مبروش . 
طريقة التحضير: 

تقوم ربة البيت بفرك البرغل الناعم مع البصل المبروش والبهارات 
والملح رمن 5 تدعك البرغل مع اللحم ويتئزوالقة ختاكبالشر يكس لكام حشكزة: 
من البرغل يقابلها حفنتان من اللحم البلدي ( كل كيلو برغل يقابله ؟" كيلو 
مل الح البلدي منزواء الدهن] . 
يستمر الدعك بالتدريج حتى يتماسك خليط اللحم مع البرغل ويتجانس. 

يضاف قليل من الزيت البلدي للخليط ويدعك للمرة الأخيرة » وتبدأ 
ربة البيت بقطع الكبة بحجم قبضة اليد ويسمى التكبكب وتقوم برق الجزء 


المقطوع بين راحتي اليدين بشكل خفيف حتى يتكون عدداً لا بأس به 
اكرات المقلطحة . 


تأتي السيدة بالطنجرة وتضع بداخلها زيت الزيتون والقليل من 
البصل على شكل حلقات وفوقها الكبة المرقوقة » وعندما يسخن الزيت يتم 
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إضافة الماءالساخن حول الكبة وتكون عملية سكب الماء بلطف حتى لا 
تتفتفت إذا وضع الماء بشكل متسرع . 

تبقى الكرات المفلطحة ( الكبة ) على نار متوسطة الحرارة حتى 
يتبخر الماء بالكامل وعندها ترفع عن النار وتقدم بواسطة مغرافة كبيرة 
الحجم لإبقاء شكل الكبة متماسك وتؤكل بالملعقة بعكس الكبة المقلية . 
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المناسف 
١‏ - المنسف العادي - منسف بالمقطوطة 


طريقة عمل: ال ٠‏ #أيدد 2# نفد كينا من بيت الى بيت لكن 
درجت العادة عند عشيرة التل إضافة المقطوطة على المنسف قبل وضع 


المقطوطة : يذبل البصل وقطع اللحم البلدي راس عصفور بالزيت الأصلي 
حتى ينضج ويملح ويبهر » وبعد تجهيز المنسف توضع المقطوطة على وجه 
الرز حتى تجلله وتغطيه بالكامل ومن الممكن تذبيل اللحم ( راس عصفور ) 
والبصل بالسمن البلدي زيادة في الكرم وفيما بعد يرصف المنسف بقطع 
اللحم البلدي الكبيرة وتسمى هذه القطع بالمكاسر أو الكواسيح لكبر حجمها إذ 
تصل وزن الكاسوح حوالي كيلو من لحم الخروف . 


أثلا اطاقل_عليه : طعلا الألوك أو الكالمسة إحاليا بأئر قم من_سهولته | ببياطته|, 


لكن بسبب ارتفاع ثمن اللحم البلدي الذي لا يصلح المنسف دونه ؛ أصبح 
صعب المنال عند أغلب طبقات الشعب ومن الفقراء بالذات . 


يستطيع أي مواطن أن يعد المنسف بوضع اللحم المجمد أو الدجاج 
أو بعض القطع من لحم العجل » وأن يستخدم الرز رخيص الثمن واللبن 
العادي أو الشنينة ؛ لكن هذه المكونات لا تعتبر منسف أردني ص حيح لأن 
المنسف الأردني يحتاج الى : الرز الفاخر واللحم البإلدي من الخروف 
(متوسط الحجم ) والسمن البلدي والجميد الممتاز أو الكركي ومواد إضافية 


مثل الصنوبر واللوز وخبز الشراك المشبع بالسمن البلدي الأصلي » وبهذه 
المكونات نكون قد قدمنا منسفاً أردنيطيحقيقياً لا يوجد له مثيل بالعالم . 
المنسف يتكون من العناصر الغذائية التالية : الرزالممتاز » اللبن أو 
الشنينة أو الجميد ( وأفضل أنواع الجميد هو الجميد الكركي ) ». لحم 
الخروف البلدي ( المتوسط الحجم) ٠»‏ السمن البلدي ٠‏ اللوز والصنوبر وهي 
مواد إضافية غير ضرورية . وخبز الشراك من الطحين البلدي وهو غير 


ضروري أيضا . 


عملية الطهي : 
- ينقع الرز في الماء لمدة ساعة تقريباً حتى يرتاح وتخف الحالة الصلبة 
التي تميزه. 


- توضع كمية الرز الجيد في قدر كبير من النحاس أو من مادة الألومنيوم 
ويضاف الماء الى الرز حتى يغمره . 

- يوضع القدر على نار عالية حتى يبدأ الماء بالتبخر عندها تخفف النار 
تحت القدر حتى يتهدى الرز ( كلمة يتهدى تعني : وصوله الى حالة من 
النضوج التام أي أنه مستوي على الآخر كما يقول الفلاح .ومن الممكن إذا 
ترك الرز على النار أن ( يخبص ): يتماسك ويصبح مذاقه غير مستساغ . 
أما مادة اللبن أو الشاكرية أو الجميد السائل فتتم على النحو التالي : 

5 يتم تكسير أقراص الجميد وتوضع داخل صدر أو طاسة وتبدأ المرأة 
بإضافة الماء عليها مع التحريك والتفتيت بمساعدة الماء وتسمى هذه 
الطريقة: مرس الجميد . وعملية المرس شاقة ومتعبة لكن المنسف بالجميد 


الا 


يعد أفضل من اللبن والشنينة . وتستطيع المرأة ( وهي على علم بالكميات 
المطلوبة ) أن تمرس حبة واحدة أو أكثر وفق عدد الضيوف لأن الشراب أو 
الشاكرية كما يسميها أهل الشمال تعتبر المكون الأساس وهي التي تضيف 
النكهة الرائعة للمنسف . 


بعد أن تمرس الكمية المطلوبة : تضع الجميد السائل داخل قدر كبير 
على النار وتبدأ بتحريك السائل الكثيف ولا تستطيع أن تتركه دون تحريك 
حتى لا يفرط معها أي أن يفقد تماسكه ويصبح الماء في جهة والجميد في 


جهة آأخرى . 


يقطع لحم الخروف الى قطع كبيرة وفق الطلب لكن إذا كان وزن 
القطعة الواحدة نصف كيلوغرام يكون أفضل للضيوف وتوضع كميات اللحم 
المقطع داخل قدر كبير لسلقها على نار عالية » وفيما بعد تؤخذ القطع من 
القدر] لكن اتتل يما ##يتضاف الى اللبن. ( الاكزايكك) لتمهيذا«اظبحياء! إغطاء 
نكهة اللحم البلدي للشاكرية. وكلما بقيت الشاكرية مع اللحم على النار مدة 
أطول كلما زاد تماسك الخليط ونضجت ( استوت ) اللحمة واللبن مع 


بعد أن ينضج الرز وتنضج الشاكرية يحضّر صدر نحاسي أو 
لومنيوم كبير ”7 222 ١‏ 2251117 - 1[ فاك (ردر من 
الطحين البلدي ) وتطللافركيية از عل الشرياك بإتنشل كمية اللحوم 
الموجود في الشاكرية وتوضع فوق الرز » ويضاف اللوز والصنوبر فوق 
الخليط وفيما بعد تبدأ عملية تشريب الرز بالشاكرية أو اللبن ( الجميد ) 
وتضاف كمية من السمن البلدي على الرز لإضافة مزيد من النكهة والفائدة 
الغذائيةة التى يتميق يها السمق البلذي ولزيادة السم في 'المنسفت . 
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يقوم شاب في مقتبل العمر بحمل إيريق ليصب الماء على أيدي 
الضيوف الذين يرغبون بغسل أيديهم وهناك مفارقة طريفة إذ يغسل الضيف 
أصابعه التي يستخدمها فقط في أكل المنسف وهناك أشخاص يغسلون أيديهم 
بالكامل . 

يقدم المدبيف | أما؟ :لضي كف الذي تاولو نا يفا وبدون اس تخدام 
الملاعق أي أنهم يأكلون المنسف باليد. 


ملاحظات : 


- المنسف يتكون من الرز والجميد ( الشاكرية ) أو اللبن » ولحم 
الخاروف فقط. 


- اللوز والصنوبر أصبحت تستخدم حديثا كنوع من النكهة والطعم الذي 
يفضله آكل المنسف . 


- أغلب مناطق المملكة يفضلون وضع الشراك تحت الرز لامتصاص 
السو فلمو نخدم أيصسا- اجر اين “د جنصلور 


وضع الخبز الشراكء. وهذه الأمور تعود الى صاحب البيت الذي يقدم 


- البعض يفضل السمن البلدي والبعض الآخر يترك المنسف دون وضع 
أية إضافات . 
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- بعض النساء تطبخ قطع من لحم الخروف أو العجل مع البصل حتى 
(تستوي) تنضج وتضعها على المنسف فوق قطع اللحم الكبيرة أو 
تحتها فوق الرز وتسمى المقطوطة . 
؟ - منسف الرمثا - منسف بالكباب 
ذهبنا أنا وزوجتي الى مدينة الرمثا وجلسنا الى أكثر من سيدة وطلبنا 
إليهن أن يشرحن لنا طريقة عمل المنسف الرمثاوي وللتأكد أكثر أرسلونا 
الى إمرأة مشهورة في عمل المناسف الرمثاوية » وقد قامت بصنع المواد 
الأولية أمامنا وشرحت الطريقة على أرض الواقع » وفي نهاية اللقاء أعطتنا 
ما قامت بصنعه هدية لنحتفظ بها وكانت من أجمل الهدايا التي تلقيتها في 
حياتي أنا وزوجتي . 
المكونات: 
يتكون منسف الرمثا من العناصر التالية : 
ا الت 52 
الفرق بين البرغل الناعم وسميدة القمح أن البرغل الناعم هو قمح مسلوق 
وناشف ومجروش ناعم » أما سميدة القمح الناعم فهي قمح غير مسلوق 


ومجروش . 

؟- اللبن أو الجميد . 
*- السمن البلدي . 
4- البهارات والملح . 
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6- اللحم البلدي . 
1- الصنوبر واللوز . 
1- البقدونس ( مفروم ناعم ) . 


أما الكبة المهبلة التي تضاف الى المنسف الرمثاوي . فتتكون من العناصر 


التاليك : 
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-١‏ سميدة القمح الناعم ( سميد الكبة ) ويسميها الرماثنة : كبة حيله » ههي 
من القمح غير المسلوق مجروش ناعم 

١‏ - ماء فائر. 

-'٠‏ الملح » الفلفل الأسود ٠‏ الكمون » العٌصفر أو الورص ٠‏ الغسله : ههي 


عشبة أو نبتة تشبه ورق الميرمية الأخضر الصغير ولها رائحة طيبة » 


وهي موجودة في أحواض زريعة داخل البيت الرمثاوي . 

؟ - دوتو اأجصدك- + 
عملية الطهي: 

تأني 122215020 1 1550521]1 را نا | تقرف بوضع الماء 
الفاتر بمقدار تحدده السيدة وتضيف البهارات : الملح والفلفل الأسود 
والكمون والعصفر وعشبة الغسلة ( بعض الوريقات ) وتبدأ بالتدعيك بين 
يديها لمدة معينة لا تتجاوز ربع الساعة مع دهن اليدين بالزيت خلال عملية 
التدعيك حتى لا تلتصق باليدين مع الدعك وبعد أن يتماسك المزيج ويصبح 


بأصبعها ( السبابة ). 


يُنقع البرغل الناعم ويصفى من الماء ويدعك جيداً ونتركه قليلاً . 
نقطع البصل ( فرم البصل ) ونذبله بالزيت البلدي حتى ينضج جيداً ويوضع 
على البرغل الناعم الذي قمنا بتدعيكه ويبدأ خلط البرغل الناعم مع البصل 
والزيت بواسطة الأصابع من خلال نثر المزيج وهذه الطريقة تسمح باختلاط 
المكونات . 


نأخذ البرغل الناعم المخلوط بالبصل والزيت ونحشو به كرات السميد الناعم 
تلام مثل ‏ حدر |الكلة ب امير المفصوسهوير: عمل الكيك الرستاردة يحيليف 
الحتلافا إتاما لشن | كبا الكيد “ار الكبة السوية الت يوشم بداخليا الأحلم 
والصنوبر وتقلى بالزيت العادي » فالكبة الرمثاوية ههي : حشي السميد 
الناعم التي قامت السيدة بتدعيكه بعد اضافة الملح والبهارات وعشبة الغسلة 
بالبرغل الناعم والبصل المذبل بالزيت . 

بعد حشي السميد المٌدعك بالبرغل الناعم والبصل على شكل الكباب 
التقليدي لكن دون لحمة » توضع كرات الكباب داخل طنجرة ويضاف الماء 
الفاتر فوق كرات الكبة حتى يغمرها بالكامل لكن رويدا رويدا حتى لا 
تتبربط أو تتناثر إذا أضفنا الماء بتسرع » مع تمليح الماء بالبهار والملح. 
يُترك على النار قوية حتى يبدأ بالغليان عندها نغطي الطنجرة ( وننوس ) 
للنار أي نخفف من اشتعالها حتى لا تحترق ونخسرها . 

بعد أن ينشف الماء عن الطنجرة ويبقى القليل القليل منه نرفع 


الطنجرة عن النار ونغطيها ونتركها حتى نجهز المنسف. 
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طريقة عمل المنسف الرمثاوي مع الكباب : نقوم بمرس الجميد مع 
الماء وفق الكمية التي نطلبها والتي تكفي المعازيم» وعملية المرس تكون : 
بتقطيع الجميد بواسطة الكسر بالهاون أو بأي شيء صلب ووضعه في قدر 
كبير وتبدأ بإضافة الماء عليه مع التدعيك حتى يتحول الجميد من الحالة 
الصلبة الى الحالة الظنلة 


مط 22222 ال كين (كل قطعة 
تزن أوقية ومن الممكن أن تزيد ) يسلق بالماء الذي أضافت عليه البهارات 
والملح والبصل حتى يغلي وعندها تضيف اللبن ( الجميد الممروس ) على 


تقوم يلعملية انفلفل) اميك الفمح الكترة عر) طلايق| وضع الفْمح الأخشن 
داخل طنجرة ثم يُصب عليه الماء المغلي مقدار غمره بالكامل ( بارتفاع 
إصبع السبابة ) ونضيف الملح بكمية مقبولة ونتركه حتى تنشف الماء عنه ( 
مع بقاء كمية قليلة جداً حتى لا يحترق ؛ عندها نصب السمن البلدي بكمية 
وراضلحة تختلظ مم القمح الحدن لكن) لا تقمره بالكامل بل تصل_اللىينتصقك 
اللكي 


تبدأ بتحضير الصدورة ( الصدر ) حيث تقوم بصب السميد الخشن 
الممزوج بالسمن البلدي فوق الصدر ونشربه بالمليحية ( اللبن أو الجميد 
المغلي ) ثم نضع فوقه اللحم البلدي الناضج ونرش الصنوبر واللوز 
والبقدونس المفروم وعلى استدارة الصدر تضع الكبة المهبلة بجانب بعضها 
بعضاً وعند عملية تداول المذكاة ١‏ لأنبيوظة: # باليد يبدأ النشريب أولاً بأول 
وفق المطلوب وتسمى عملية الأكل باليد : درابي ومفردها دربية أي : 
اقتطاع جزء من رز المنسف أو السميد الخشن ورصها باليد حتى تصبح 


اا 


متماسكة وتسمح بالدخول في الفم بسهولة وتجد أكيلة المناسف يقولون 
لبعضهم : دربي وكبر لقمتك أو كل أكل جمال وقوم قوم رجال. 


هذا هو المنسف بالكباب والذي تشتهر به الرمثا عن سائر قرى مدينة إربد . 


*- المنسف بالبرغل والرز 
منسف أهل إربد وما حولها من القرى 


سمعنا الطريقة عند زيارتنا الى منطقة الحصن ومن المسيحيين 
والمسلمين على حد سواء » لكن الملفت للنظر أن هذا المنسف لم يكن يقدم 
إلا عند ميسوري الحال أما الفقراء فلم يكن باستطاعتهم ذلك للتكلفة العالية 
والمتمثلة بالسمن البلدي واللحم البلدي الذي لا يقدر على شراءه أغلب 
الفقراء وذوي الدخل المحدود . 


أحياناً كثيرة كان الفلاح عندما يكرم يقدم المنسف بالرز ويضع الكباب 
حول 000 تدر لطت 1 كر إذ 
الكبة بعد ترا اللي ) الشاكرية لميز, !3 بالسمن جني 7 


المكونات 


ل 


طريقة الإعداد 


يمرس الجميد بالماء حتى تخفف ملوحته إلى أن يصبح مثل الشنينة 
ويوضع على نار الحطب حتى يغلي » ويقطع الخروف الى أربع قطع 
متساوية نضعها داخل اللبن وهو يغلي إلى أن تنضج بفعل غليان اللبن لأنها 
تبقى مدة طويلة. 


يُطبخ البرغل في طنجرة لوحده ويطبخ الرز في طنجرة ثانية الى أن 
ينضج كل على حدة ونأتي بالصدر النحاسي الكبير الذي يُرفع من حلقات 
تكون على جانبي الصدر ويوضع في القاع خبز الشراك وعليه البرغل 
وفوق البرغل الرز بكمية تساوي نصف البرغل ويُرفع اللحم من اللبن بعد 
أن نتأكد من نضوجه بالكامل ويمدد على الصدر ويبدأ المعزرب بصب السمن 
البلدي فوق المنسف حتى يغرقه أو حتى يطلب منه الضيوف التوقف عن 
الصب ويبدأون بالتهام المنسف والمعزب يُشرب أمام الضيوف من اللبن ٠‏ 


الجميد 


سبب التسمية : من التجمد والصلابة » ومن الجمود والقسوة . 


مكونات الجميكد: من لبن الغنم الأغلى ثمنا . ويجوزا عمل الجميد من لبن 
البقر. 


يوضع لبن الغنم في وعاء من الستينلس ستيل أو كما في الماضيء 
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أسفل القدر » ويقال : فقس اللبن وتحول الى ماء . 


نرفع القدر عن النان 39 كلتا؟ة (#نتخثر منزوع الماء » وتدخله في 
كيس من القماش ( الأبيض ) ويربط بإحكام ( ومن الممكن أن يوضع على 
سنسلة من الحجارة وعليه حجر وذلك للضغط عليه وسحب ما تبقى من 
الماء ) وبعد أن يزول الماء عن اللبن » يفتح الكيس وتؤخذ كمية اللبن 
الجامد منه وتوضع في طنجرة ونضيف إليه الملح بكميات معقولة مع 
التحريك حتى يختلط اللبن بالملح وبعد ذلك تقوم المرأة بالدحبرة وذلك بأخذ 
كمية من اللبن وتعمل منها كرة أو طابة بحجم اليدين ويكون وزنها على 
الأغلب حوالي أوقية من الجميد . 


هذه العملية كلها من أجل المحافظة على اللبن لاس تخدامه في أي 
وقت بالسنة » لأن الملح يحافظ على أي مواد غذائية طوال السنة ويبقيها 
طاز لجة اللاستتعطال . 


المكمورة 


عنديا ذقنا إلى احور | شكال مقينلة إرابدا أخبرويا ألإيهناك إمرأة نا 
زالت على قيد الحياة تستطيع أن تشرح الطريقة الأصلية وهي السيدة الوحية 
المُعمرة في منطقة حور إذ يبلغ عمرها أكثر من 15 سنة والجميل في الأمر 
أنها في كامل صحتها وتمشي على أرجلها دون مساعدة من أحد أمدها الله 
بالصحة والعافية . 


أصل التسمية : معنى كلمة مكمورة : المُغطاة أو الشيء المحفوظ أو 
المُغطى أو المكمور بشريطة أو ببطانية ( حرام ) » وقد درجت عادة عند 
الفلاحين بأن يقوموا بتغطية الطبخة ( مقلوبة على سبيل المثال ) بمادة 
صوفية أو قطنية أو بالشرايط حتى تحافظ على سخونتها . 


وكلمة مكمور أي الشيء المغطى بغطاء من الشاش أو غطاء معدني 
مثل غطاء الطنجرة » وهناك مثل عند الفلاحين يقول : إذا أصيب الشخص 
بنزلة برد ( الرشح والزكام ) يقولون له : خذ دوا ( علاج ) واذهب الى 
البيت واكمر نفسك تحت الحرام ( الغطاء )وبعد ساعة بتفك وبترتاح . هنا 
المتطملك كلما الكملا بمأنم]! التعكلية بالقطاء ١‏ الذي| يوفر الك] اللف! هايا 
كما توفر النار ( الجمر ) السخونة المناسبة لعملية إنضاج أكلة المكمورة . 


وبمعنى آخر : كمّرّ يكمر مكمور : غطى يغطي مغطى وتعود 
كلها للطعام قبل إنضاجه تمهيدا لوضعه بالفرن أو بالطابون ؟! وجمعها 
مكامير |. 


0. 


في القديم لم تكن المطاحن الحديثة متوفرة بل كان يوجد الببور الذي 
يطحن القمح بالكامل دون فرز ؛ هذه العملية تحافظ على كل العناصر 
الغذائية الموجودة داخل حبة القمح وكان يسمى الطحين الناتج من الطحن : 
الطحين البلدي الأسمر وهو من المكونات الأساسية لعمل المكمورة . 


أكثر القرى شهرة بطبخ المكمورة هي قرية حور شمال مدينة إربد 
إذ تعتبر هذه القرية مصدر اليك لل وهلا يُوجد لها مثيل في المملكقة 
الأردنية الهاشمية وخارحها : 


م١‎ 


وقد اخترع أهل الشمال هذه الأكلة لأنها بسيطة وموادها متوفرة في 
كل بيت ولا تحتاج إلا الى الطحين البلدي الذي يستخدمه أغلب سكان 
المملكة لخبز الطابون أو الشراك وإضافة الدجاج والبصل أو اللحم بكافة 
أنواعه لعمل المكمورة أَوبالقِسِحَن أو المتصيلةزيغيرها من الطبخات الأردنية 
أو الأكلات الدخيلة من فلسطين أو سوريا أو لبنان أو العراق . 


مكونات المكمورة : 


تتكون من الطحين البلدي ؛. ولحم الخروف البلدي » والبصل » 
وزيت الزيتون » والملح . 


صناعة المكمورة 


قمت بزيارة منطقة حور شمال مدينة إربد وجلست الحي إحدى 
السيدات الطاعنات بالسن وقد أخبرتني هذه العجوز الرائعة عن كيفية عمل 
المكمورة على طريقتين : 


الطريقة الأولى : داخل طاسة من الألومنيوم مخصصة لصنع المكمورة . 


الطريقة الثانية : داخل الشرايط أو كما تسمى : الشاش : 


الطريقة الأولى 


أخبرتني السيدة بأن هذه الطريقة تستخدمها بنات اليوم وتطبخ داخل الأفران 
الحديثة وهي سهلة بالنسبة للأجيال الحالية. 


م 


١‏ - تقوم المرأة بإحضار الطحين البلدي كامل الدسم ( غير منزوع القشرة 
ويسمى الطحين الأسمر )وتبدأ بعجنه بإضافة الماء وقليلاً من الملح 
وقطعة صغيرة من الخميرة حتى يتماسك ويصبح العجين قطعة واحدة 
» وتتركه في اللجن ( وهو وعاء كبير من النحاس أو الألومنيوم ) 
وتضع على فوهته قطعة من القماش حتى يرتاح ويأخذ وضعاً معيناً 
لمدة ساعة" !| اكذرا [ 


؟- تحضر اللحم البلدي ( الخروف ) ويكون على شكل قطع بحجم كف 
اليد واتكليظة امع البصكرواالزييث البلدذي' والطلح) داخل ,كنج و ة كبيرة 
لمدة بسيطة بحيث يبقى دون نضوج تام وتسمى هذه العملية : نص 
موي أل أن الخلية ميد باضاج , 


ار اا ا ل ل شل 
طابات متوسطة الحجم » عددها من 5 - 8 طابات » وتبدأ برق 
الاباك يبي لرلائر وإنقرة لهذ العمنيا يذيها ليصبا > العجياة 
دائري ويلائم حجم الطاسة واتساعها . وبخصوص العجينة التي رقتها 
المرأة تكون سماكتها متوسطة الحجم لا هي رقيقة ولا هي خميلة . 


- مسح قاع الطنجرة بالزيت البلدي وبعدها تبدأ المرأة بوضع دوائر 
العجين داخل الطاسة بالطريقة التالية : العجينة الأولى في قاع الطاسة 
وعليها كمية من اللحم والبصل غير الناضج كلياً بعد ذلك تغطيها 
بطبقة ثانية من العجين وتظلع فؤاقها كمية من اللحم والبصل وطبقة 
ثالثة من العجين وفوقها كمية من اللحم والبصل وصولاً الى آخر طبقة 
من العجين التي تكون قريبة من فوهة الطاسة أو الطنجرة ولا يوضع 


م 


عليها أي من المكونات وهذه القطعة من العجين تكون غطاء على 
المكمورة . 


ه- يوضع غطاء الطاسة عليها وتقوم المرأة بوضع قطعة من العجين 
حول غطاء الطاسة حتى لا يخرج البخار أو المحتويات الداخلية خلال 
وفق الزمن الذي تحدده المرأة . 


5- بعد أن تنضج المكمورة داخل الطاسة تخرجها المرأة من الفرن وتقوم 
بفتحها أمام الضيوف وتقطعها الى قطع وتوضع في أواني فخارية 
مسطحة أو صحون كبيرة ويكون العجين ناضج وهو أقرب الى 
العجين من الخبز المحمص واللحم ناضج بشكل تام وله رائحة زكية 
واللينة (اخفاوياتب- 


الطريقة التقليدية القديمة 
عجن كمية من الطحين داخل قدر كبير مخصص لهذه العملية مع 


للهواء والبكتيريا لتصبح فيما بعد مثل الخميرة . 


وقد حدثتني إحدى السيدات بأن هذه الطريقة هي البديل عن الخميرة 
التي صارت تظهر بعد استيرادها من الخارج أو بعد صناعتها في الأردن إذ 
لم تكن الخميرة متوفرة قبل عشرات السنين. 

وقالت لي أنهم كانوا يأخذون من كل عجنة قطعة من العجين 
لتتخمر وتستعمل في العجنة التالية أو في اليوم الثاني. 


م 


بعد أن يرتاح العجين ( ويسمى العويس ) داخل القدر تبدأ السيدة 
بقطع العجين الى قطع صغيرة وفق الحاجة وتبدأ برق القطع على شكل 
دوائر متوسطة السماكة وبعد أن يتشكل عندها عدد من الدوائر ( قضع 
العجين المرقوق ) تأتي بشريطة من الشاش وتبلبلها بالماء وتضع أول قطعة 
من العجين على الشريطة المبلولة وتمسحها بالزيت البلدي حتى تبقى 
العجينة طرية وتضع كمية من اللحم والبصل المذبل بالزيت البللدي فوق 
العجينة الأولى. 


تحضر العجينة الثانية وتضعها فوق العجينة الأولى وتضيف كمية 
من اللحم والبصل مع الزيت فوق العجينة الثانية وتأتي بالعجينة الثالثة 
وتضع عليها كمية من البصل والزيت واللحم البلدي وتغطيها بالقطعة 
الرابعة من العجين (تسطيع المرأة أن تضيف أكثر من قطعة عجين وفق 
عدد الضيوف أو أهل البيت). 


تقوم المرأة بطي أطراف العجين ولفها بشكل اسطواني مع الشرايط 
وتربيطها وعقدها ثلاث عُقد . وقد أخبرتني السيد الحورية بأنهم كانوا 
بك يي إلجينة الكل رب 1ر111 لين لجل 
والوسط وعند الصدر حتى تبقى عجينة المكمورة متماسكة ولا تتبربط أو 
تتبعثر وأخبرتني أن العجينة يجب أن تلف بأكثر من شاشة أو شريطة . 


تكون المرأة قد أشعلت الجمر داخل فرن الطابون حتى أصبحت 
حرارته عالية جدا 

توضع العجينة المكفنة 5 أل جيزة معدة خصيصا لهذه الغاية وتكون 
ملاصقة لفرن الطابون وتدفن في التراب لمدة ساعتين الى فلاث ساعات 


وخلال هذه المدة تقوم المرأة بنبش الصرة أو المكمورة لتقلبها الى الجهة 
الثانية وتدفنها مرة أخرى حتى تنضيجتماماً . 


وهناك طريقة يي : 0 المكمورة داخل تا 
الزرب. 


بعد أن تستوي ( تنضج ) يتم إخراجها من بين ملال الجمر ويتبين 
من و1 لنفاذة بأنها نضجت تماماً » وعندها تفك الشرايط عنها وتوضع 
اك دل تيا , اتح يلكي كل طوني لتغزور | كمية | للك سس لبسضل 
والزايت| الشاحل | تون «رماشحتهها ماسم ةس يت مفيقول» الفلا يها انا وسيكيية 
والمللطا أي أل اللط ناج ا بل فل الك ذربان: 


1م 


المقرطة 

أصل التسمية واضح وهو التقريط أي التقطيع إذ يقال فلان قرط 
الشجر أي قطعه الى قطع والمقصود هنا : تقريط العجين وتقطيعه الى قطع 
لغمرها في اللبن 
مكوناتها : الطحين البلدي » اللبن أو الجميد » العدس غير المجروش . 


الطحين البلدي : يعجن ويترك ليرتاح لمدة معينة » وتكون الكمية وفق ما 
تحددها صاحبة البيت وعلى عدد الضيوف أو أهل البيت . 


يحضر اللبن أو الجميد بواسطة المسرس باليد ( كمية تكفي ل ه -ه 
أشخاص ). 


اول الد1 ليشي من الماء . 
الطبخ : 


يُغلى اللبن على نار متوسطة حتى يفور مع التحريك المستمر » تقوم 
السيدة بتقطيع العجين الى قطع صغيرة تسمى التقريط ويكون حجمها من ” 
- ” سم تبدأ بوضعها داخل اللبن المغلي وبعد أن تنتهي من وضع قطع 
العجين داخل اللبن تبدأ بإضافة العدس الحب الى العجين واللبن حتى ينضج 
الخليط ويصبح كثيفاً نوعاً ما . 


يصب الخليط في وعاء كبير مجوف ويتم توزيع الكميات وفق 
الحاجة والمقرطة تشبه الى حد ما(آل##اثشيل مع فرق بالمكونات ؛ 


ام 


المردد 


خلال زيارتنا الى مدينة الرمثا لنتأكد من طريقة إعداد المردد بعد أن 
سألنا في إربد» وقد أخبرتنا إحدى السيدات أن اسمها خبز وبصل وهي نفسها 
(المردد). 


أصل التسمية : 


ترودئد الشيء أي تكراره أو ثنيه عدة مرات » والعملية هنا تكرار 
ثني العجين مع عملية الرق باليد والفرد والرق والثني وهكذا » والرد عند 


الفلاح هو إعادة الشيء الى طبيعته وسميت هذه الطبخة بالمردد أي من 
التكرار والخلط والطبطبة باليدين . 


يطلق عليه عند أهل الرمثا : الخبز والبصل ( خبز وبصل ) وعند 
ألمل | الثامال عو مطل : "المردد يقد ققش بزيارةزرمثا وبمعيج السحاطق 
القروية في محافظة إربد للتعرف أكثر على طريقة عمل المردد » فوجدتها 
طريقة واحدة عند أهل الشمال ولا يوجد أي اختلاف على طريقة عمل 
المردد أو خبز وبصل كما يسميها أهل الرمثا والمناطق المحيطة بها مثل 
الشجرة والذنيبة والطرة وعمراوة . 


المكونات : 


خبز وبصل ( طريقة أهل الرمثا ) وهي لا تختلف عن غيرها من 
الطرق المستعملة عند أهل الشمال . 


م 


الطريقة : 


يطحن القمح البلدي في الببور ( وهو ماكنة قديمة لها اسطوانات من 
الفولاذ الناعم» يمر القمح من خلال هذه الإسطوانات فتطحنه بالكامل وبشكل 
ناعم دون فرزء أي يبقى القمح على ما هو عليه إذ يطلقون عليه اسم : 
الطحين البلدي الأسمر أو الزيرو ). 


يُعكن |[التتحاك لديل الركوو مل السافة المل والفر جد [و ]سم 
بدون إدخال عنصر الخميرة مع العجنة » ويترك حتى يرتاح ويسمى العجين 
في هذه الحالة : عويس . 


يفرم البصل فرم صغير ويذبل بالزيت الأصلي حتى يستوي ( 


يقطع العجين العويس الى كرات بحجم قبضة اليد وترق هذه العجينة 
الى أن تصبح على شكل دائري رقيق ونبدأ بوضع البصل والزيت على 
سطحهاء ونرق قطعة ثانية على أن تكون بحجم الأولى » ونفردها فوقها 
ونضع كمية من الزيت والبصل » ونرق القطعة الثالثة ونضع عليها الكمية 
نفسها ونضعهاً فوق [التكلنية يذ ... ,ييه لبح عدة طبقات ( ممكن 
ثلاث أو أربع أو خمس طبقات . وفق عدد الأشخاص أو الذين يودون 
تناولها . 


4 


نبدأ بثني العجين من الأطراف والرق باليدين مع تكرار الثني والرق 
أو الطبطبة على العجين الذي أصبح مغموراً بالزيت البلدي » عندها يختلط 
البصل والزيت مع العجين ونعمل من العجين شكلاً دائرياً أو مربعاً وفق 
شكل الصدر أو الصينية ويكون قد أصبح رغيفاً واحداً كبيراً » ونكرر 
العملية ذاتها مع عدد آخر من الكرات وذلك برق العجينة الأولى ووضع 
كمية من البصل والزيت | وإضافة العجينة الثاني فوق 'الأولى وإضافة 
البصل والزيت ووضع العجينة الثالثة ومدها بالبصل والزيت ونبدأ بالثني 
والطبطبة والرق حتى يختلط العجين مع البصل والزيت ونرفع العجينة 
الثانية ونضعها على القطعة الأولى التي قمنا بتجهيزها في المرة الأولى . 

نحضير الدجاج بعد تقطيعه الى أربع قطع متساوية وسلقه بالماء 
للدم] راع الساعا أو لعل مدقي ان اموا بارألوس! نايك الس ]| . 
بإلفران أعلى نآر هايئة حتى يصبح لونه مائلا#الق [الأكمرا. 

ونكرر العملية للمرة الثالثة بالطريقة نفسها لتصبح ثلاث قطع كبيرة 
وندخلها الفرن ( الطابون ) الى أن ينضج الخبز ونخرجه من الطابون 
ونضع الدجاج المحمر عليه بالطريقة التي نراها مناسبة ويقدم الضيوف على 
هذا الشكل . 
كما قلت في البداية الطريقة واحدة عند أهل الشمال ولا تختلف بتاتاً لكن 
التسمية اختلفت بين أهل الرمثا وبقية القرى في المحافظة ٠‏ الرماثنة يطلقون 
عليها : خبز وبصل أما الآخرين فيقولون عنها : المردد . 


المنزلة 


من الأكلات المشهورة في الشمال . 


أصل التسمية : تنزيل المكونات ( البندورة والحمص والباذنجان وغيرها 
من المواد ) داخل الطاسة وطبخ كلولمكوتات مع بعضها بعضاً وفيما بعد 
تنزيل الطبخة ذاخل الضينية :ع 141[ #فيلق المحنويات من الطنجرة مرة 
واحدة . 
مكوناتها : 
بندورة مقشرة ومفرومة ( فرم ناعم ) . 
باذنجان مقسم بالطول وشكله رقيق ويكون مقليا . 
بصل » ثوم » حمص » ملح وبهارات . 
الطريقة : 

يذبل البصل والثوم في الزيت البلدي ثم يضاف الباذنجان المقضع 
والمقلي وبعد فترة بسيطة تضاف البندورة الي المكونات السابقة وفيما بعد 
نضيف الحمص المسلوق ونرش البهارات والملح على الطبخة . 
بعد أن تبدأ بالغليان نخفف النار قليلاً ونتركها حتى تنضج . 

والمنزلة من المأكولات الشعبية التي لا يُعرف مصدرها لأن أغلب 


سكان المملكة وسوريا وغيرها من الدول العربية يطبخونها . لكن مع 
اختلاف بسيط بين منطقة وأخرى » مع أن المكونات واحدة والطريقة نفسها. 


1١ 


مجدرة برغل 

مجدرة برغل في الحصن 

معظم أهل الشمال يتقيدون بالطريقة نفسها مع اختلاف بسيط في الحصن . 
المكونات :_عدس ؛ برغل ؛ زيت » ماء » بصل ؛ ملح وبهارات . 
الطريقة : 


توضع طنجرة بداخلها كمية من الماء( وفق المطلوب أو ما تقدرة 
سيدة البيت ) وعندما يغلي نضيف العدس غير المجروش على الماء المغلي 
ونتركه حتى يستوي » فيما بعد نضيف البرغل على العدس ويحرك حتى 
يتماسك ويختلط ونرش كمية من الملح والبهارات عليه مع التحريك . 
نضع المقلى على النار مع القليل من الزيت والبصل المقطع حتى يتحمر . 


ننزل الخليط : البرغل مع العدس ونضعه في صدر أو صينية 
ونسكب عليه الزيت ونحركه حتى تظهر كمية الزيت البلدي ونأتي بالمقلى 
ونرفع البصل المحمر ونرشه فوق مجدرة البرغل . 


هذه الكل جد نهار | وسكي ١‏ 1و الرز وضعنا 
البرغل وتقدم بالصحون 
مجدرة برغل عند أهل الحصن 

قمنا بزيارة الى أحد البيوت المسيحية في الحصن وقد التقينا إحدى 
السيدات الموقرات التي قامت بشرح أكثر من أكلة من أكلات المسيحيين 
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بشكل خاص والمسلمين بشكل عام ( عند أهل الحصن عموما ) . والسيدة 
العظيمة هي الشاعرة روضة غازي أبو الشعر النمري التي أتحفتنا بحديثها 
العذب عن أيام زمان وكيف كانت تراقب والدتها وهي تعد الطعام . 


من الأكلات التي شرحتها لنا نحن فريق العمل : مجدرة برغل » المكعوكة . 
المكونات : 

الزيت البلدي, عدس2 برغلء ملح وبهارات» جرة من الفخار. 

الطريقة : 


يسلق العدس على نار متوسطة الحرارة حتى ينضج قليلاً ويسكب 
في طنجرة من الفخار ويوضع فوقه البرغل الخشن ويُغلق بغطاء من الفخار 
وتدخل في الفرن القديم ( الطابون ) وبعد أن تتستوي يتم فتح الغطاء 
الفخاري ويسكب عليها الزيت البلدي وتحرك بالملعقة الخشبية حتى تختلط 


المكونات بالزيت (وتدار) تسكب في صدر أو قدر. 

كان الفقراء يأكلونها بالبصل أما الأغنياء فيأكلونها مع اللبن . 
كشك البندورة 

المكونات : بندور 6 


الطريقة : تؤخذ البندورة الطازجة الناضجة وتقطع الى شرائح ( كل حبة 
بندورة تقطع الى ثلاثة أقسام متساوية مع عدم إزالة الة لقمعة عنها أي إيقاء 
البندورة كما هي . 
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وضع شرائح البندورة على صدر واسع الى جانب بعضها بعضا 
ورشها بالملح على الوجهين . 


تترك البندورة في مكاق مِالْميا 50 أيام حتى تجف ويتغلغل الملح 
بداخلها وبعد ذلك ترتب فوق بعضها وتخيط على شكل قلادة وتعلق في 
مكان داخل المنزل_أو عَلَى_الملدة) تماما كما تشلكاً'قظع_البامية عند تجفيفها 
تمهيدا لاستؤذاديا في أ ريم أرقاك اله 


و قت« اهار عل فر ل ةا لطي ار لك "افك بز المنزلة 
ْ : ورة مع ن 
أو طباخ روحو وما الى ذلك من مأكولات. 


خبز الكراديش 
أغلدك أفل التأماك ماقو المسيظة اسر ف هذا ليت 
و يعرهكون 


الكراديش مفردها : كردوش وأعتقد أنها من الأسماء التركية الكثيرة التي 
دخلت الى بلادنا نتيجة للإحتلال التركي القديم . 


ظهر خبز الكراديش أيام الحكم التركي وفق ما أخبرني به أحد كبار 
السن من منطقة إيدون إذ قال لي ما مفاده أن الأتراك ولحاجتهم الماسة الى 
القمح والطحين لعمل الخبز لأفراد الجيش العثماني ( العصملي ) » منعوا 
الناس من استخدام القمح وزراعته إلا لصالح الجيش وكبار الشخصيات 
التركية التي كانت تحكم بالبشر بالنار والحديد » وهناك قلة قليلة من 
الشخصيات العربية وأصحاب النفوذ ممن كان باستطاعتهم تناول خبز 
القمح» أما البقية الباقية فقد التجأوا الى الذرة وصنعوا منها الخبز الذي أطلق 
عليه الكراديش ومفردها كردوش أي قطعة الخبز الواحدة . 
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طريقة عمل الكراديش 


يطحن قدر معين من الذرة في الببور ( مطحنة قديمة ) بشكل ناعم 
وتؤخذ منه كمية تكفي لأفراد العائلة ويعجن بالماء والملح؛ ويقطع الى 
طابات ترق باليدين لتصبح مثل قطع العجين المراد خبزها في الفرن 
لصناعة الخبز العادي » بعد ذلك توضع في الفرن ( الطابون ) وتخبز 
بالشكل الإعتيادي . 


ملاحظة : لا يحتاج خبز الذرة الى تخمير مثل العجين وهو بالمناسبة قاسي 
على الأسنان وعملية المضغ تكون صعبة نوعا ما لأن الذرة قاسية بطبيعتها 
ولا يوضع عليها الخميرة لتتخمر . 


الطبطابيات 
هي خبز الشعير : 
سمعنا عنها من مناطق بني كنانة سما الروسان وحبراص وحرثا ... 


أصل التسمية : سميت طبطابيات لأن المرأة حينما تقوم برق العجين أو 
الشعير تملبقظ ‏ كل | كس اللكالي ببيا يتعمل 311[ شك اليا رقيقاً . 


مكوناته : كمية من الشعير تطحن بشكل ناعم ويضاف إليها الماء وتعجن 
جيداً وتترك قليلاً وبعد ذلك تقطع الى قطع بحجم قبضة اليد وترق مثل 
العجين لكن مع المحافظة على تماسكها وتخبز بالفرن . 

كان الفلاح أيام الحكم العثماني وبدايات تأسيس المملكة يتناولون 
الطبطابيات أو الكراديش ( خبز الذرة ) ولا يستطيعون الحصول على القمح 
الذي كان يُستخدم من قبل الجيش التركي وكان يوزع على الحاميات التركية 
وللشخصيات العثمانية والعربية والأجنبية أما المواطن الفقير فلم يجد سوى 
الذرة أو الشعير لعمل الخبز الذي يسمى الطبطابيات أو الكراديش . 


قراص عيد 

أصل التسمية : لقد أخذ هذا الإسم من العيد ولأنها لا تصنع إلا أيام الأعياد 
وبالذات أيام عيد الأضحى المبارك » ولأنها تأخذ شكل الققرص الدائري 
الكثيف . وهي لا تشبه الخبز الرقيق بل هي حلوة المذاق لوجود مركبات لا 
توجد في الخبز مثل الحليب والبهارات . 
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بأقراص العيد » قزحة » خميرة » حليب . 


الطريقة 


تخلط كمية من الطحين الزيرو البلدي مع السمسم والقزحة وقطعة 
من الخميرة وقليل من الحليب وقليل من الزيت ويُبس الخليط بين اليدين» 
وتعني كلمة يُبَس أي عملية الفرك والدعك داخل راحة اليدين. وبعد أن 
تتمازج الكميات نتركها لمدة معينة لا تتجاوز الساعة حتى ترتاح العجينة 
وتنتفخ من فعل الخميرة» بعد ذلك تقطع العجينة الى قطع متساوية بحجم 
قبضة اليد وتوضع في قالب مُعد خصيصا لهذا الأمرء مصنوع من الخشب 
وله اذراع وملسك لليد ) تذرح القللعة م “القالبل لإا شلكل القاليل الخشبيء 
ونكون قد دهنا القالب بالزيت حتى لا تلتصق العجينة بالقالب الخشبي. 

بعد إخراج عدد معين من القوالب والأقراص نمسح الصينية بالزيت 
ونضع الأقراص بالفرن ونراقبه جيداً لأننا لا نريد له أن يتحمر أو أن يكون 
2222525-28 و لت تس في 
بواسطة اليد ومع الزيت الذي يسخن تلقائياً عند ملامسته وجه القرص 
يتحمر دون تعريضه للنار . 

أقراص العيد تقدم للضيوف في الأعياد مع بعض الحلويات القديمة 
ويقدم معها الشاي : 

أما الطريقة الثاني فهي: بعد أن تخبز الأقراص وتخرج من الفرن 
تغطس بالحليب مع السمن البلدي وهما في حالة الغليان ويتم إخراج 
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الأقراص بعد غمسها بسرعة حتى لا تفشفش من الحليب والسمن البلدي » 
وتوضع فوق بعضها بعضا . 
القاورما 


أصل التسمية : أظن أنها من الأسماء التركية القديمة لأنني لم أجد لهذا 
الإسم أي تفسير خلال بحثي في الشمال إذ قال لي كل من صادفته أنها من 
الأسماء الذاك ل #ايعلينا ‏ 


الطريقة الأولى 


كان الفلاح يفرم اللحم ويقليه ( نص سيّه )أي غير ناضج بالكامل 
وبعد أن يبرد يضع اللحم داخل برطمان ( مرتبان ) من الزجاج وكان يسمى 
أبو عجلين » ويستخدم اللحم المقدد أو القديد وفق الحاجة . 


هذه الطريقة استخدمها الفلاح في القدم لعدم توفر الثلاجات كما هو معروق 


الان. 
الطريقة الثانية 


يُقشْد اللحم المدهن على الحطب أي : يوضع اللحم الكامل في وعاء 
على الحطب ومن خلال الحرارة المرتفعة يبدأ الدهن المتكون على اللحم 
بالذوبان وتسمى هذه الطريقة تقشيد الدهن وبعد الإنتهاء من التفشيد تقفوم 
المرأة برفع ما تبقى من اللحم الذي انفصلت عنه الدهون وتترك حتى تبرد 
وبعد ذلك يتم إعادة اللحم الصافي الى داخل الدهون حتى إذا ما بردت اللية 
أو الدهن أصبح متماسكا وحافظا للك الذي بداخله ويستمر على هذه 
الطريقة فترات طويلة بحيث أنه كلما احتاجت المرأة كمية من اللحم للطبخ 
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ما عليها سوئ غرف جزء من اللحم المقدد مع الدهن الذي يصبح جامدا 
وتقوم بعملية الطبخ . 


طريقة صنع الطابون 
التنور 


المي كنل اد شرك التكنو ار اهيا ازيظهور أنزان الغاز المعزاوفقة/الخاصة 
بالطبخ والتحمير والشوي . 

عملية صناعة الطابون : يتكون من المواد التالية : تربة بيضاء 
(تراب أبيض ) يشبه تراب الحور المخصص لصنع الفخار » ماء » اختيار 
مكان لوضع التتؤر أ3ب,الطابون هذا المكان يتتمي:“خثيه وهي غرفة صغيرة 
من الطين والتبن» وجمعها : خشاش . 


يُعجن التراب الحوّر بالماء بكميات مناسبة لعمل أرضية الطابون 
وتتركها لتجف لمدة يوم واحد » وفي اليوم الثاني تعجن كمية من تراب 
الحور وتبدأ برفع جزء علوي يشبه استدارة الجرة الفخارية » وتتركها حتى 
تجف ٠‏ وفي اليوم الثالث تعجن كمية من التراب وترفع بمقدار شبر آخر مع 
استدارة بسيطة » وتتركها لتجف لليوم الرابع » ونقوم بعمل فتحة في وسط 
الطابون لإدخال الخشب أو الفحم من خلالها أو من الممكن أن تكون الفتحة 
في أسفل التنور. 
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في اليوم الخامس تعجن كمية آخرى من تراب الحور وترفع بمقدار 
شبر وتتركها لليوم السادس » وخلال هذه العملية تكون استدارة الطابون قد 
اكتملت بسبب التمييل المستمر للأعلى حتى نصل الى شكل الجرة الكبيرة أو 
ما يطلق عليها عند الفلاح : الخابية . 


تبدأ المرأة في المرحلة الأخيرة بعجن كمية مناسبة من التراب الحور 
لعمل فوهة الطابون وبعد عملها النهائي تتركها حتى تجف نهائيا » وبذلك 
تكون قد اكتمل الطابون . 


الحطب أو الزبل الناشف أو الجفت ( مخلفات الزيتون بعد العصر ) ونوقد 
النار ونتركها مشتعلة لمدة ثلاثة أيام حتى يُشوى بالكامل ويصبح جاهزاً 
للطبخ والشوي أو أية أمور أخرى . 


التنور أن الطائئين لا ييفكبيبالفقاب. بل يُطتط به الرمادا أو 2 تاق 
عليه الفلاح : الستشن وهو الذي تدفن فيه المكمورة عند طبخها 


الحق 

جرة من الفخار المشوي ( إناء فخاري مشوي داخل الفرن ) » يكون 
أملساً وناعماً من الد[كاالي كاثر الإيستخاراكم لوطا | السمن البلدي أو الزيت 
أو العسل » والحق يحافظ على مكوناته لمدة سنة كاملة . 

هناك مثل على الحق إذ يقال : يكسر حقك وتعني تنكسر جرتك 
المملؤة بالسمن وينسكب ما بداخلها 


الدندوك 
هو عبارة عن مجسم اسطواني الشكل مصنوع من الطين والتبن . 


طريقة الاستعمال: ياي كم #تحل. 


طريقة الطلة #بيوطة لالترابة «أففليقظلية الخيان رتلف تقل السيجارة 
(لفافة التبغ ) » وفيما بعد يحضر التراب والتبن ويضاف اليه الماء ويعجن 
الى أن يتماسك » ويلف حول الخيش بسماكة معينة » ويترك حتى ينشف 
ويصبح قاسياً من أشعة,الشمسن » ثم-نقوم بقليه رأساً علئ عقتب الى "أن 
يخرج التراب منه . 

والدندوك يجب أن يكون له فتحتان : واحدة لقطع العسل والثانية لدخول 
اللحل متها . 

شكل الدندوك : اسطواني مثل لفافة التبغ المفتوحة من الطرفين . 

يقطع العسل خلال فترتين . الأولى: في الربيع. والثانية: في الصيف. 





الجزء الثاني 


الخبيصة 


سبب التسمية : من الخبص أي تحريك المكونات حتى تختلط مع بعضها 
بعضاً » وعند الفلاحين يسمون الشيء الذي يختلط : مخبص وتطلق على 
الرز الذي يتعجن فيقال رز مخبص . 

الخبيصة هي نوع من الحلويات تشتهر بصناعتها مدينة جرش عن 
ملائرا الللدن الأرلنيا ٠‏ بإقدوتميك كثرر اسصلسي اج[ منتلفانة 380-15 لصالع 
الخبيصة فلم أجدء ومعظم الذين سألتهم قالوا لي إذهب الى جرش فهم أههل 
الخبيصة بلا منازع . 


المكاناك 


عنب ناضج ع الآخرء قريش: وهو من الحبوب الصغيرة التي تشبه 
الفلفل يوخذ من شجر اللزاب الذي تشتهر به مدينة جرش وهو منتشر بكثرة 


طريقة الطبخ والتخبيص 


يؤخذ العنب الناضج تماما ويوضع في طنجرة ونشعل النار من 
تحتها ونتركه لفترة معينة حتى يغلي وبعدها نرفع الطنجرة عن النار لتبرد 


فلبلا ومن ث شنكب الغنب على ثنائن لتضلنية العتي من الحوة والنورء 
ونعيد ماء العنب المُصفى الى الطنجرة ونضعها على النار مرة أخرى. 


نبدأ بإضافة قليل من السمسم مع التحريك بعصا طويلة وفيما بعد نبدأ 
بإضافة السميد الناعم مع التحريك المستمر حتى يصبح الخليط في حالة 
كثيفة نوعاما ثم نضيف القريش بكمية بسيطة جدا ونحرك الى أن تصبح 
المكونات متماسكة » عندها نطفىء النار من تحت الطنجرة . 


الشراك : 


هنأك اللريفئن التجييز الكبيضةي: الطريقة الأولى اتسد ا َاللِشْوَاكِ : 
وهي بسكب الخليط على الشاش بكميات خفيفة تمتد على كامل الشريطة 
وتكون دائرة تشبه خبز الشراك وتكون رقيقة » وبعد أن تبرد تفزع عن 
الشاش وتوضع على صدر كبير وتسكب كميّة'ثانيّةؤبعذ أن تبرد تنغ عن 
الشاش وتوضع فوق الأولى والثالثة والرابعة الى آخر الكمية حتى تصبح 
مجموعة من الطبقات الرقيقة والشفافة » وتؤكل مثل خبز الشراك بالضبط . 


المربعات : 


أما الطريقة الثانية : وذلك بسكب الخليط في صدر كبير حتى تصبح 
ذات سماكة 96 790 7 1757ل | !1 يك أن تبرد تقطع 
بالسكين بالطول والعرض مثل قطع الراحة المعروفة . 


الخييصة فاسية ع1 ينأك 8 فين لكنها لذيذة لأنها تحتوي على 
خلاصة العنب والسمسم والسميد والقريش الذي يعطيها نكهة مميزة عند 


تناولها وتباع على طريق عمان جرش إربد وهي ليست غالية الثمن 
ويستطيع أي مواطن أن يشتريها ويتمتع بمذاقها الطيب . 


الخبيصة 


سألت أحد الفلاحين الجرشيين فأخبرني بهذه الطريقة التي أمامناء 
وحتى أتأكد ذهبت الى جرش لأتأكد أكثر وأشاهد طريقة صنعها بنفسي . 


تعتبر أشهر الحلويات في منطقة عجلون وجرش وتكاد تكون جرش 
لبدو ار اف فو لشمال ألقي اتفتيم "هذا النواع مل الحلويايظة . 


لقد استفسرت عن الخبيصة من خلال زياراتي لعدة قرى في 
المحافظة» وقد أكد لي الجميع على أنها من جرش فقط وهم أصحابها وأشهر 
الناس بصناعتها ولا أحد يعرفها غيرهم . 

اسبب,تشميقها #الخبيصة# ارلا ئقا#تخبص ,تقل الطنجرة عت طتكيلا 
على] الزان_وكلمة_تكلد]_تعنل 'تكراظ كثير !| بواسطة_عصا ختلبيقس]كللة 
8 الح د يه ال ل م 
ولا تستطيع العين أن تقبله أو يشتهيه العقل» فيقولون الطعام مخبص أو 
خبص الأكل : وتعني أنه غير مستساغ . 

لكن الخبيصة تختلف عن تخبيص الطعام فهي من العنب ومذقها 
طيب وهي متماسكة . 
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مكوناتها : العنب» القريش ( #ذر:!أفريةة 5 يشبه السرو ) . 


طريقة العمل: 


يوضع العنب في قدر كبيّر ومن تحته نار متوسطة الإشتعال حتى 
يغلي جيداً ويصفى من البزر والجلود الرقيقة التي تغلفه ثم يعود الى النار 
ويضاف اليه القريش » بعد ذلك يُرفع القدر عن النار ويحرك بعصا خشبية 
ونعيده الى النار مع التحريك المستمر وبعد مدة زمنية يحددها الفلاح نطفىء 
النار ونصبه في صدر واسع ونتركه ليبرد في الهواء الطلق» وبعد حوالي 
الساعة يصنبح جامدا وناشفا : 


يقطع بالسكين الى أشكال وأحجام مختلفة ويؤكل وهو قاسي على الأسنان 
نوعاً ما لكنه يذوب في ألفم بسرعة . 

العبيطة 

العبيط : هو الدم الخالص الطري وفق مختار الصحاح لأبي بكر الرازي » 
وهنا استخدم الفلاح كلمة عبيطة لتدل على شكل الخليط الذي يكون في حالة 
رخوة شبه سائلة أي أنه لا يشبه كثافة المجدرة على سبيل المثال . 
المكونات : الماء » السكر » السمن البلدي . 


الطريقة : يغلى الماء على النار ويضاف السكر بكثرة حتى يكون المزيج 
حلوأويشبه القطر » ونبدأ برش الطحين فوق القطر رويداً رويداً مع التحريك 
المستمرء وبعد انتهاء كمية الطحين نرفعه عن النار ونتركه جانباً الى أن 
يبرد ويصبح عندها طرياً نضيف السمن البلدي فوقه ونأكله بالملاعق » 
والعبيطة مذاقها طيب ولذيذ . 


الفلوذج أو الخبز بالسمن البلدي 

الفلوذج من الحلويات القديمة التي كان يتناولها أهل قريش في 
الجزيرة العربية وهو مكون من الخبز والسكر والسمن البلدي . 

أما ما يشبهه من حلويات في الشمال الأردني يقع تحت تسمية : 
الخبز والسكر الذي يأكله الأطفال على عجل » وقد استخدمه الفلاح بطريقة 
أخرى عندما يعد يل اللآفر او من الشار عند تتاول القفياء أو للتحلية . 


المكوات كال كر لصم الشمنالبلذيي يطل المي . 
الطريقة : يقطع الخبز ( يفضل خبز الجيش ) ويوضع داخل صينية مجوفة 
أو اط . 
نقوم بعمل القطر : كمية من الماء يساويها كمية من السكر وبعد أن يعقد 
القطر وإايصبح كثيفا يضاف الى الخبز المقطلع: 
نسكب قليلاً من السمن البلدي على وجه الصينية وفيما بعد يرش 
الجبل: لأبسي سج الطينيه حم ليها نكادلا ونج دون من 5ط ١١١‏ 
بعد اخراجها من الفرن تكون قد ساحت الجبنة على مكوناتها 
وامتزجت الشمن#البلت امع الك؟ !| موا لقي ورك الهلازائِظة طيبة وشهية: 
وهذه الطريفة نشب 125 نال ل روس بر بدلاً من الشعيرية أو 


أصل التسمية: مكعوكة من التكعوك يقال فلان تكعوك على نفسه أي انطوى 
والتف على نفسه مثل الأفعى التي تلتف وتتكعوك وتشكل دائرة. 


المكونات : 
الطريقة : 

يعجن الطحين مع قليل من الملح حتى لا يتفتفت مع عدم إضافة 
الخميرة (ليبقى عويس) ويترك حتى يرتاح لمدة ساعة مع تغطية العجنة 
بالشاش أو ءا اقل ! 

يقطع العجين الى قطع بحجم قبضة اليد ويرق الى أن يصبح ش كله 
كالدائرة. 
لعدد الأرغفة المراد حشوهاء وتبدأ السيدة بوضع الحشوة على طرف 
الرغيف العويس وتقوم بالثتي والبرم مثل الرل ووضعة في طرف الصدر 
على شكل ملتو مثل الحية » وتحشو الرغيف الثاني بالطريقة نفسها (ر' ل ) 
وتضعه الى جانب الرغيف الأول ٠»‏ والرغيف الثالث والرابع حتى يمتلىء 
الصدر بالرولات ( مثل الكنافة المبرومة ) ثم يسكب عليه السمن البلدي 
ويدخل الفرن إلى أن يستوي ويتحمرء بعدها يدار عليه القطر ويقطع الى 
قطع صغيرة . هناك من يفضله بلا قطر والعكس صحيح . 


المطبقة أو الطباقيات 
من الأكلات المشهورة في حوارة والصريح والحصن وإربد . 


أصل التسمية : من تطبيق العجين فوق بعضه بعضا ويتم عمل طبقات 
العجين وآخرة تيك لي انيار فل المركة ”الت فر المعنى الأدق 
: تغطى بطبقة من العجين في المرحلة النهائية . 


الفكرناك 


كمية من الطحين تعجن مع إضافة الخميرة عليها » السكر » الزيت البلدي » 
السمن البلدي . 


الطريقة 


يعجن كمية من الطحين مع إضافة الخميرة وتترك لترتاح قدر ساعة 
من الوقت وبعد أن ترتاح » تقطع الى قطع وترق بين اليدين الى دوائر 
بيرة تشبه خبز الشراك المعروف ونأتي بالزيت ونمسح سطح العجين بعد 
أن نضعها في صدر متسع ونرش عليها السكر » ونأتي بطبقة ثانية من 
العجين ونضعها على الطبقة الأولى ونمسحها بالزيت ونرش عليها السكر 
بكميات قليلة تكون ظاهرة للعيان » ونأتي بالطبقة الثالثة ونمسحها بالزيت 
والسكر وهكذا نكرر العملية حتى تصبح من ه -5 طبقات ( وفق العدد أو 
المطلوب ) وأخيرا نأتي بطبقة من العجين ونلصقها بالطبقة الأخيرة فيما 
يعرف بالغطاء الأخير دون أن نضع عليه السكر لكن من الممكن أن نمسح 
وجه الرغيف الأخير بقليل من الزيت حتى يتحمر قليلاً خلال تعرضه للنار. 


بعد أن يتحمر وينضج داخل الفرن » نخرجه ونقطعه بالسكين الى 
أشكال متساوية» بالطول والعرض ونحضر السمن البلدي ونسكبه على كامل 
العجين المحمر حتى يتخلل وينفة الادَاكلهِ ويختلط بالمكونات الموجودة في 
الخيز (النكين ).. 

نحضر القطر المعروف ونسكبه فوق العجين بالكامل حتى يتماسك 
مع بعضه بعضاً ويؤكل وهو في حالة سخونة عادية ومن الممكن أكله وهو 
بارد أبكيل 

عملية صنع القطر: عملية بسيطة جداً وذلك بوضع وعاء مملوء 
بالماء وفق الطلب والحاجة وبعد أن يغلي الماء على النار نضيف السكر 
ويجب أن تكون كمية السكر تعادل الماء الموجود ( كل كاس من الماء 
بانارايه أكادل انا كرو كدت إسفلياد_ اكور لما ا لصيت ميل 
نصف حبة ليمون للطعم والنكهة. 
معقود الباذنجان : أو كما يقال بيتنجان 

كانت ,النساء قديما والى #تومنا هذا يعقدون بُعلّس |[ أنواع الفوزاكه مثل : 
التفاح والقرع والعنب وغيرها من مختلف الأنواع بواسطة السكر والماء مع 
إضافة القرفة أو السمسم أو بعض النباتات العطرية للنكهة والتميز » وكانت 
والدتي من بين النساء اللاتي يعقدن الباذنجان » وهو لذيذ جداً ويكاد يتفوق 
بنكهته على كل أنواع المعقود المعروفة . 


الطريقة : 


يوضع الماء داخل قدر أو طنجرة ويوضع القليل من مادة الكلس 
ويترك حتى يصفى وتؤخذ الصفوة دون الكلس وتغلى فوق النار مع إضافة 
السكر بكميات مساوية للماء وتترك الى أن تغلي وتبدأ بالتماسك » ونكون قد 
قشرنا الباذنجان مع تركه كما هو دون تقطيع ونسقطه داخل القدر أو 
الطنجرة » ويبقى على هذه الحالة من الغليان الى أن يعقد ويتماسك . وفيما 


بعد ننزله عن النار ونتركه يبرد . 


نجلب القطرميز : وكان يسمى أبو عجلين » ونضع كمية مناسبة من 
المعقود تساوي الثلثين من القطرميز و بالثلث الأخير نضيف السمن البلدي 
الى أن يمتلىء بالكامل ونغلق المرتبان ( القطرميز ) . 


عند استخراج الباذنجان المعقود للإفطار أو العشاء ندخل الملعقة 
الطويلة ونأخذ منها الكمية التي نريدها وعندها تخرج كمية من المعقود 
مضاف اليها السمن البلدي . 


القطين 

سبب التسمية : قام أحد الفلاحين بتفسير كلمة قطين فكانت كالتالي : الكلمة 
مأخوذة من الغط والتين أي : وضع التين في سائل على طريقة غط الشيء 
أي غمسه باليد وتم تحريف الكلمة من غط تين إلى قطينء وبالرغم من أنني 
لم أقتنع بهذه الإجابة إلا أنني سأنقلها كما وردت ونترك للقارىء التفكير 
بالمعنى . 


١١١ 


مكونات القطين 

التين الكبير الناضج والصالح للأكل ( يوجد تين بداخله الدود لا 
يجوز استخدامه والفلاح يعرف متى يستوي التين ومتى يخرب أو يدود كما 
يقولون ) » الماء » زيت الزيتون » السودا أو الشبه . 
الطريقة 

قأفي “بر افيح دوي ونصم .اكلم الماسيجنى الشتفية وفلييلاً من 
زيت الزيتون وقليلا من السودا ( الشبة ) يؤخذ التين الناضج الجيد ونبدأ 
بكمسله راحدةاتلوا الآخرلى,وكل و'احذة تغمللها بالمحلول نضعها اجائلاإعللى 
شاشة مثلا وتحت الشمس أو في مكان يتعرض للهواء ونتركها حتى تجف 
وبعد أن تنشف توضع في سلة من القصيب أو القش وتترك لعدة أيام 
اللزاقيات 

ذهبنا الى إيدون عند زوجة أحد الأصدقاء التي قامت بشرح الطريقة 
أمامنا وقد أثنى عليها وأكدها من كان بالمجلس من نساء ورجال . 
أصل التسمية : 

مأخوذ من اللصق وبالعامية اللزق ويعني : لزق ( لصق ) العجين 


السائل على الصاج تمهيداً لإنضاجه 
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يخلط الطحين البلدي مع الماء حتى يصبح في حالة سائلة ويكون في 
قدر كبير » وتبدأ المرأة بغرف كمية من العجين السائل بواسطة المغرافة 
وسكب العجين السائل على الصاج الساخن( وهو قطعة من الحديد المجوف 
التي تشبه المقلى الكبير مثل مقلى الفلافل ( الصاج يكون فوق الجمر وهو 
في حالة احمرار) وعند سكب العجين على الصاج يغطيه بالكامل وبعد أن 
يتحمر يقلب على الوجه الأخر ويرفع عن الصاج ويوضع في صدر كبير 
وتكرر العملية السابقة حتى يصبح عدد الأرغفة ٠١‏ طبقات . 


-2 عسي كر حا صر 00 
يمسح الرغيف بالزيت البلدي مع السكر. 
يجب مسح الرغيف الأول بالسمن البلدي والسكر ووضع الرغيف 


بالسمن البلدي والسكر وهكذا حتى يتم مسح كل الأرغفة بالطريقة نفسها 
طبقة طبقة ويقدم للأكل. 
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الجزء الثالث 
الأغاني الشعبية 
( التعليلة ) 


عندما يقرر الوالد تزويج ولده يأخذ جاهة كبيرة الى أهل العروس 
ويقوم أحد كبار السن الذي ينتدبه والد العريس بالتحدث بإسم الجاهة إذ يتم 
وضع فنجان قهوة سادة أمامه ويلقي كلمة بهذه المناسبة تتتضمن طلب 
العروس ؛ وبعد الطلب يقوم أحد كبار السن وهو منتدب بالتحدث عن والد 
العروس ( أو والد العروس نفسه ) فيقول للجاهة نحن موافقون على طلبكم 
إشرب قهوتك يا شيخ فيقول الطالب جددوا القهوة ويتم الأمر ويبدأ المأ ذون 
بكتابة عقد الزواج أمام الجميع 


لا زالت هذه العادة موجودة لغاية الآن لكن طرأ عليها تغبير بَتسَيط 
وهو أن الجاهة تكون شكليه لأن عقد القران تم قبل الجاهة . وتوزيع الكنافة 
مع المشروبات الباردة لإكرام أهل العروس 


كانت الأعراس في تلك الأيام لها نكهة خاصة إذ يقوم الناس 
بعمل (تعليلة) قبل العرس بثلاثة أيام . والتعليلة هي دعوة الأهل والأقارب 
الى السهر والغدك ادك الل | لعو وكات | الكَدذا كبيراً من الرجال 
وهناك أيضا حبل المودع ( نوع من الدبكة للرجال تشارك فيها النساء ) 
ويتم خلالها الحنى ( وضع الحناء على يد العريس ) ويقدمون المشروبات 
الساخنة والحلويات للمدعوين وبعضهم يذبحون الذبائح لإطعام الناس 


وتسمى القرة . 


التعليلة 


هي كما ذكرت: من المي ليلا ”افع الأقارب في جو صافم والنسيم 
عليل أي أنه يلامس الجسد ويلاطفه» فيشعر الإنسان بالسعادة والسرورء 
ويرتاح نفسياء ويتمنى أن يقضي الليل بطوله وعرضه في انسجام مع الليل 
ومع النسيم الذي يشفي السقيم. 
وقد قال الشاعر العراقي مظفر النواب في مطلع قصيدتة : باب أبواب 


الابجدية : 


لاوا ييل 2 0 
وكاد مدال فج كت محقاسين ١‏ 9 بسحا 
واللرفيفتي التهيوى ولجياً تاحيرف شيو للحن 
ان كاهو شوح للجثل 


يقوم والد العريس ( لغويا يصح أن نقول عروس للمذكر ) بدعوة 
الأهل والأقارب وسكان القرية لتناول طعام الغداء ( القرة )عندها يبدأون 
بذبح الخرفان والنساء تقوم بمرس الجميد وط بخ المناسف أو البرغلء 
والرجال يشعلون النار بواسطق. اينيك كلل اللبن ( المليحية ) وبعد 
الانتهاء من الطعام الذي يشرب كلقن البلدي اكراماً للضيوف يوضع 
باللجون ( يشبه السدر الواسع ) وتوزع على المدعوين وعلى المضافات» 
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وقد درجت عادة عند الفلاحين وهي إعادة اللجن أو السدر بعد تناول الطعام 
مليء بالبرغل لإعادة طبخه مرة أخرى إذا كان عدد المعازيم أكثثذر من 


المتوقع . 


هناك أغان شعبية كان الفلاحون يرددونها خلال الدبكات (الجوفية ) 


التي تستمر حتى ساعة متأخرة من الليل مثل : يا أبو رشيد 


يا أبو رشيد قلبينا اليوم بمجروح 
جابو الطبيب ومددوني على اللوح 


لبيك ند امم ليكاظيف 
وتسألني من بالباب وجاوبتها ضيف 
وعيونها يا خوية وتقول فنجان 

وخدودها 


يا خوية وتقول 


رمان 
وشعورها يا خوية وتقول حنشان 


وإن جيت أبوسك تتخظطف القلب 


نيران 


جرح غميق وبالحشا مستظلي 
فلك بر الما لاما 14 ذلا لني 
عيو يا باب هلك ما يفتحولي 
ضيف يريد القرب لو تسمحولي 
فنجان من القهيوة منثنية 


أمها مستوية 


رمانة كت 


حنشان بأرض الخلا هاشن علي 


ما حدٍ شبيهك يبعد عنك المنية 


وكان أهل الرمثا عندما يحضرون ( القرى ) للضيوف أو خلال زفة 
العريس كانوا يرددون الأبيات التالية: 


-١‏ عريسنا طاح الزفه عريان 


-١‏ صبو لقرى يللي معود ع القرى 


7- من الحمد للضاح ياماسرينا من الحمد للضاح 
20 ددا مي بك #الملاح 
يا رقاب الوز ودلالك حمزة يا رقاب الوز 

ع المناسف غز حطو الشذايا ع المناسف غز 
وسع الميدان خيي يا محمد وسع الميدان والفرحة للصبيان 
والعقبى لك حمزة الفرحى للصبيان 
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من الأغاني الشعبية التي كانت ترددها النساء في الأعراس 


-١‏ يا زريف الطول 

يا زريف الطول وقف تا أقلك 
والغايب يا حمزة تروح وتتملك 
يا زريف الطول هذا بير الدار 


بأزايك الطن نض [ رقمل 
لظ لكك اك تيبم 


يا زريف الطول طالع قدامو 
-١‏ جفرا وهيالربع 

جفرا وهي يالربع وطلعن من الخيمة 
وأميت يموت النذل وينام أبو شيبة 


جفرا وهي يالربع وجفرا وجفراويه 


جفرا وهي يا الربع وتصيح يا محمد 


جفرا وهي يالربع وتصيح صابوني 


ورايح ع الغربة وبلادك أحسلك 
وتعاشر الغير وتنساني أنا 
ولعتونا بالمحبة وزاد الهم 


من بلكو واشيا لد وكش 


من عيون الناس يا رب تسلمو 


زم سبالم اعبط سما ب السسط م ضوحل 


من يوم ما عرفت الجفرا طب المرض 


في 
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لو قطعوني شقف ولواح صابوني2-ح ما حيد عن عشرتكحمزة يا عيني 
جفرا وهي يالربع ومن هون لوقاص2 يلعن بي الجهل ضيع بنات الناس 


من الأغاني التي كانت النساء ترددها عند طبخ المناسف ( القرى) وخلال 
الأعراس ( زفة العريس والعروس ) . 


كانوا يقولون : 


جيبو هالمهير وشدّو عليها تا يجي مصطفى ويرتشب عليها 
واللي فرح لينا يجي ويهنينا اللي قح يجني غ بايب الدار 


يا زريف الطول ع الجسر فات سحسلو منام ناوي ع المبات 


كان يا حمزة عنا تبات لذدبحلك كبش الغنم والحايله 
ويلنا يا ويلنا يا ويلنا ألله واكبر علّي فرق بيننا 

عُقب ما كنا رمانتين بعود يا حسيرتي صار الورق مرسالنا 
طلع السلطان مرج ابن عامر أرسلو لهالشيوخ الأكابر 


أرسلو لعيال عمنا يجيبونا 


من بعيد تشوف دارك يا مصيطف من بعيد تشوفها 


والعبيد تحوفها عمود صنوبر 

يا حمى للخيل يا عيال اهلنا 
واطعنو بالحيل هزو قناكو 

إنهظو عامودو ودارك يا مصيطف 
وانشدو بجدودو هزو قناكو 

طلو النشامى من قفا التليني 

يا مرحبا وان كان محمد معهم 
طلي يا نور من العلالي وزغردي 
برجاس يا قاضي الهوى برجاسي 


والعبيد تحوفها 

يا حمى للخيل 

واطعنو بالحيل 

وانهظو عامودو 

وانشدو بجدودو 

كلهم شباب مبرشمين الخيل 

وان كان محمد عازم الألفين 

قولي هذول اخواني وأهلي وعزوتي 
إربد نهار اليوم ما تنداسي 
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هناك أغان شعبية كان الفلاحين يرددوها خلال الدبكات (الجوفية) 


التي تستمر حتى ساعة متأخرة من الليل مثل : يا أبو رشيد 

يا أبو رشيد قلبينا اليوم بمجروح - جرح غميق وبالحشا مستظلي 
جابو الطبيب ومددوني على اللوح - قلت براخا لا ما عاش إللي يصلني 
ظليت أنادي وأخمع الباب بالسيف - عيو يا باب هلك ما يفتحولي 
وتسألني من بالباب وجاوبتها ضيف - ضيف يريد القرب لو تسمحولي 
وعيونها يا خوية وتقول فنجان - فنجان من القهيوة منثنية 
وخدودها يا خوية وتقول رمان ‏ - رمانة على أمها مستوية 
وشعورها يا خوية وتقول حنشان ‏ - حنشان بأرض الخلا هاشن علي 
وإن جيت أبوسك تتخطف القلب نيران - ما حدٍ شبيهك يبعد عنك المنية 


أما الأغاني الشعبية التي كانت تتردد في الريف الأردني وههي من 
التراث الشعبي مثل قلبي يهواها وأغنية لوحي بطرف المنديل وقد قام 
بتلحينها الفنان توفيق النمري وكان يرافقها الدبكات أو الرقصات خلال 
الأعراس وما يسبق الأعراس من تعاليل وسهر ٠»‏ وكانت تبث في الإذاعة 
والتلفزيون وهي من الأغاني التي طرب لها الجميع ورددوها باستمرار . 


لحرا 


قلبي يهواها 
قلبي يهواها 
ويلى محلاها 
بالله يا غالي 
طول الليالي 
بيدي رويته 
وانا هويته 
لخظلك ماني 
ونومي عاداني 
سيفك رهاوي 
يجرح ويداوي 
على ديرتنا 
من مودتنا 
علبرج العالي 


قربك يحلالي 


: للفنان الأردني توفيق النمري 


البنت الريفية 
على نبع المية 
يقابلني رسمك 
الورد الزاهي 
يا بو الجديلة 
ما بيدي حيلة 
رمشك يا ولد 
ميل يا ولفي 
تهنى الحبايب 
لاطلع واندهلك 


وبعدك حيرني 
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قلبي يهواها 
ويل مطلذها 
بالله يا غالي 
طول الليالي 
بيدي رويته 
وانا رويته 
لحظك رماني 
نومي عاداني 
سيفك رهاوي 
يجرح ويداوي 
ع ديرتنا 
من مودتنا 
عالفرج الغاني 


وقربك يحلالي 


يا هوا بلادي 5-075 يا هوا بلادي 


روحي وفؤادي فدوى للوطن روحي وفؤادي 
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الجزء الرابع 
القهوة السادة 


القهوة أنواع متكا :«اللكاز يا متف الك #يومنها القهوة العدنية نسبة 
الى مدينة عدن في اليمن » وقد اشتهر العرب منذ القدم بالقهوة السادة دون 
اضافة مادة السكر معها » واعتبروها المشروب الذي يناسب أغلب الأوقات 
وخصوصاً في المضافات والدواوين وعند الشيوخ » والقهوة لها قيمة معنوية 
كي نهدا واتااهبالة الى ١‏ إذ تكن اضعب التتشاكل أمر | خلالكا تيان القهوة 
لا يتناوله طالب حاجة أو زعيم جاهة تطلب عروساً أو تطلب إسقاط دعوة 
وكتالة سك لمح لشاط يلإو | سيغلطلية | بلكييلة الك ري شفال 
لفيا أر انلا ' 

والفهو بخن أل بلاد الثيام واجدة تتأكيطا أكطا د :احا ليام لكان 
ألمل | الحر اق أأوبالشليج العرإبي إن برد إن السبة الإيل | حتى تكون] ند على 
من القهوة نفسها ومن الممكن أن تكون قهوتهم مكونة من الهيل ويكون لونها 
أطلفر البيعكدنء لاد الشاء | و بالقاي الال د ل لكو ل القيارة السادة وبر وكليها 
قليلا م #انييلة ياك لاتير لعن لكا[ لع ون كاف قبضة 
من الهيل فوق القهوة وتوضع الى جانب الفحم المشتعل ليشرب منها الجميع 
في كل الأوقات . 


طريقة صنع المهباش 
قطعة من الخشب تؤخذ من شجرة البطم وهي من الأشجار النادرة 
مرتفعة الثمن » ويمنع قطعها أو تحطيبها بأمر من وزارة الزراعة ». 


والقطعة بارتفاع نصف متر وبعرض "١‏ سم . يقوم الصانع باس تخدام 
(محفار يدوي ) يشبه حرف ( ل ) باللغة الإنجليزية » وهو لولبي الشكل وله 
رأس مدبب لإدخاله في منتصف الجرن أو القطعة الخشبية » ويبدأ بالتدوير 
والحفر حتى يصل الى قاع الجرنء» وعندما تنتهي عملية الحفر » يبدأ بقص 
الزوائد من الخارج وتشكيلالرسومات بواسطة أدوات خاصة لهذه الغاية ٠»‏ 
وبعد الإنتهاء من الشكل الخارجي » يقوم بغمر المهباش بالزيت الحار لعدة 
أيام وذلك للمحافظة على المهباش من التشققات وعوامل الطبيعة والإستعمال 
اليومي المتكرر . 


أما يد المهباش : فهي من خشب البطم وطريقة صناعتها سهلة للغاية » إما 
عن طريق الآلات اليدوية أو من خلال المنشار الكهربائي » لكن الطريقة 
التقليدية تبقى هي الأفضل وهي بواسطة العدد اليدوية التي كان يستخدمها 
طناع المهابيش قديما. 


وللمهباش طريقة يستعملها الفلاح في طحن القهوة السادة ولها إيقاع جميل 
يطرب له السامع» وكان الناس قديماً يتجمعون حول الشخص الذي يقوم 
بطحن القهوة للإستمتاع بطريقة الطحن ورائحة القهوة والإنتخظار ريثما 
ينتهي من عمله لتناول فنجان من القهوة السادة مع الهيل . 

طريقة تحميص القهوة ( التحميس ) 

تحمص القهوة قبل طحنها داخل المهباش بالطريقة التالية : 


وضع كمية من القهوة داخل المحماس : وهو وعاء اسطواني الشكل 
يشبه صاج الفلافل لكنه من الحديد الثقيل وله سماكة أكبر من الصاج العادي 


ويكون له ذراع طويل ( وبنهاية الذراع حلقة دائرية ليتم تعليقة على الجدار 
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بعد الإنتهاء منه) وله أيضاً ذراع رفيعة تسمى ذراع المحماس ٠‏ رأسها يشبه 
الملعقة وهي ذات رأس دقيق ومنبسط وتسمى ( المعلقة ) » والغرض منها 
تحريك حبيبات القهوة يمينا وشمالا خوفا من احتراق القهوة عند التحميس . 


وهناك محماس آخر كانوا يستخدمونه في المنازل وحتى المضافات 
: له شكل اسطواني وفتحة علوية لإدخال حبيبات القهوة وفق الكمية 
المطلوبة وله ذراع لتحريكه باليد وقاعدة يوضع تحتها البابور أو النار. 


طريقة عمل القهوة السادة 


روطع اكلية إلن القاك المفلاز أرشهكا النبع أأوالمغد ل جك لانظن 
طنجرة كبيرة الحجم فوق النار» وتركها حتى تغلي » وإضافة كمية من 
القهوة ( ١‏ كيلو ) فوق الماء حوالي نصف ساعة » وفيما بعد يتم إنزال 
الللنجرة عن االنان"ميع وضع الغطاء على اللِلذكراة الأغلاقها حارفا س] ملقوط 
الحشرات عليها » وبعد أن ترتاح قليلاً » يؤخذ منها كمية توضع بالبكارج 
ماع أشافت الميل فج كل الكيج! ( ألا مالتسال الجدذوايع_طويل ) قشف 
علق المنقل؟التليء كالقكم المتتجل*] مملكق] إصكاكة (1500 5ة؟تسكب#القتهوة 
في البكارج أو بعد سكبها . 


تشريبة القهوة 


عند إخراج القهوة من الطنجرة يبقى كمية من التفل ( القهوة الخشنة 
في قاع الطنجرة )» يتم إضافة كمية من الماء فوقها مع كمية قليلة من القهوة 
وغليها مرة إخرى » ويمكن استخدامها ليومين فقط وفي اليوم الثالث أو 


١ /ا‎ 


الرابع يجب تجديدها بقهوة جديدة » وهذه المياه التي تضاف فوق القهوة 
الخشنة ١‏ لمتبقية في قاع ١‏ لطنجرة تسمى تشريبة . 
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الفصل الثاني: الجزء الأول 
سوالف حصيدة 


كنت أجلس كنبا > ##الدة ومين ل #طياعنات أو رجال طاعنون 
في السن أستمع وأسجل كل كبيرة وصغيرة وكانوا يرددون بعض الأغاني 
القديمة والأبيات الشعرية البدوية التي سمعوها من الآباء والأجداد وأمثلنة 


على ذلاكفنيا كات ؟ 


زوجة أحد شيوخ البادية تعشق خادمها إذ يراودها بعد خروج الشيخ 
اللى |الطليد أو اللتجارة وكافكى الخادسته عسي لأمقبرلك: باون تكتكز خوشيا 
على نفسها وعلى ابنها لكن عندما علمت الزوجة قررت أن تطردها بعد 
عودة الشيخ . بعد عدة أيام طلبت إليه أن يبيع الخادمة وابنها وكان يدعى 
عجلان وصممت على ذلك ولأن الشيخ يحب زوجته وافق على بيعها 


فسمعت الخادمة تنشد الأبيات التالية: 


والعجل برق على بلادنا قلبي على عجلان ينوح 


يا ويلي من وقفة السوق باكر واحد يمسومني واحد يروح 
خمنني العايبات بسرهن أبوح والله ماني بسر العايبات بيوح 


فقال لها الشيخ أخبريني بالقصة وسأردك الى بيتي فحدثتته بقصة 
الزوجة الخائنة فأعادها الى بيته وطلق زوجتة وقتل العبد وأقسم أنه لن 
يبعدها عن ابنها وستبقى في بيته تصونه وتحافظ عليه . 


وكان جدي لأمى يردد هذه الأبيات فى خلوته : 
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لا اني مثل مجنون ولا اني مثل عاقل 

رلا #ومثل اللي دشر الطريق وتاه 
ولا اني مثل اللي دشر بنت عمو حليلتو 

وراح للطير الغريب وحواه 
ولا اني متق الل دذار لقمح الكلليبي 

وراح لكوم الزوان وسفقه 
ولا أني مثل اللي دشر قصور وعلالي 

راح لهسم الطج قايار ب لنتطاه 
ولا أني مثل العطشان على البير وارد 

يلجلج بعيونه وحبال البير معاه 


وكنت أسمع منهم العجب العجاب من كلمات وجمل وشتائم ما أنزل 
الله بها من سلطان ». وقد توفر لدي قاموس من الأمثلة وبعض العبارات التي 
تستحق بأن نتوقف عندها ومنها ما نأتي على ذكره : 


حرف: 


ألله يلعن جلدة وجهك . 
الله يهد فجعتكو. 

القلم بيب لتك ر 30 
أشكيك الى الله اللي ما تنام عينو ولا تغفل . 
إللي مظالك ما عاد يمظالك. 
أما شو بتنقرط من زمعها. 


إذا شفت المقلعط قوللو يا حج إحمد. 
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الله يعينتش على اخرتش . 


بكرة بصيرو يطقطقو وراك بحجار . 


بذرب التل بخطيه . 
بتتغاوى بشعر جارتها . 
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حرف: 


حرف: 


حرف: 


كت 

تروح والكلاب ما تذوقك . 

توكل دفلى وعلقم ما يحلى . 

تربو مثل كرسنه عقفا الصاج . 

جَ 

جعلكو مثل كرسنه عقفا الصاج . 

جعلكو لليتم والليالي العتم . 

لل 

روح يغضب عليك غضب ربي وغضب قلبي 


ريتك ما تنجبر . 


: س ق ط 


سيكارتش مثل سيكارة معيوفة السحارة. 
طلع من ميت منبوع وقعد ع ميت زمبوع . 


طلعت هالحلابات لا تردهن خايبات. 
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قللو يا ربي بحلف فيك كذب قللو بقصقص فيك وانت ما تدري. 


: ماع ها 


ما ظل عندي البيت اللي أقولو . 
هاظا واحد معنبط ومزنبط : 


هابين الريح وين راحو . 


ق٠:‎ 


ول يا ربي إطلع منت شايف . 

والله والله وسبع جمال محمله غلَّة وكل حبة تنطق وتقول والله . 
ولكو مالكو مثل النسورة . 

واشبالو يشوفك كمدان كه وو افك إما اطلعك علنك7 

والله لو تنرطب إنته وولادك رطبة وحدة ما حكيت عينك بقرش . 
ولك إنت شو من الطعامات . 
والله ما بشمّلها عقصة . 


وحيات هالصباح وكل طير بالسما صاح . 
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حرف: ي 

* يا بدوق الفول: إذا غضبت من طفل أزعجها أو أساء التتصرفء 
فتقول له : ( يا بندوق أو يا بدوق الفول ) وبندوق الفول هي حبة 
الفول الصغيرة التي تلتصق مع حبة الفول الكبيرة وكأنها ابنتها 
وتقول أحياناً بصيغة الجمع ( سكتو بداديكو خلينا نعرف نقعد ) 
والبداديق هم الأطفال الصغار . 


©» يجعلها خراب ما واليها غير الغراب. 
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الجزء الثاني 
الأمثال العامية 
إنت مثل القر ما في إشي بثمك مر : القر هو الصوص الصغير ٠.‏ 
إطلع ع البقرة وخذ منها حليب 
إللي بدري بدري وإللي ما بدري بقول كف عدس 


أحد الشباب كان يهوى إحدى الفتيات ويجتمع بها بين القمح والعدس 
وما تنتجه الأرض من بقوليات ؛ في يوم من الأيام إكتشف والد الفتاة أن 
إبنته في وضع مشين هي وعشيقها فهجم على الشاب يريد قتله لأنه إنتهك 
حرمته وشرفه لكن الشاب أخذ من العدس ملء يديه وهرب وراح يصرخ 
بين الناس ؛ يا ناس يريد هذا الرجل قتلي من أجل قليل من العدس فقال 
الأب ( إللي بدري بدري وإللي ما بدري بقول كف عدس ) . 


إللي ما بعرف الصقر بشوية 

بخت الرمايم قايم وبخت المعفنات بالحفنات 

البس ما بفل من عرس 

بعد المزعفر نوكل جريش وبعد الأصايل نركب قديش 
توكل دفلى وعلقم ما يحلى 


جاجة حفرت على راسها عفرت 


الجاجة أو البسة بتوكل عشاه 
جنب العقرب لا تقرب جنب الحية أفرش ونام 
حيا القملة براس الأقرع 
خذ من طين بلادك وحط ع خدادك 

مثل فلاحي قديم ينبه الولد بأن يتزوج من بنت بلاده لأنها أفضل من 
البنت الغريبة» وهناك بيت شعري يقول: بلادي وإن جارت علي عزيزة 
وأهلي وإن ضنوا علي كرام. 
خبي لسانك بثمك مليح لا بدمي ولا بقيح 

( لساك حصائك إن صنته صانك وإن خنته خانك ) أو( إحفظ لسانك 
يا إنسان لا يلدغنك إنه ثعبان ) : في عالم السياسة من الممكن أن يكون 
لسان الشخص سبب هلاكه وهناك مثل شبيه إذ يقول : صم إيدك مليح لا 
بتدمي ولا بتقيح . 
دقة ع الحافر ودقه ع المسمار 

عندما يقوم' لكآ الم بوط |الحذواق ا[اليجديية الكرمة للمسامير توضع 
على الحافر) ويبدأ بدق المسامير في قوائم البغل أو الحصان تجده يضرب 


للرجل الذي يطلب مجمرحة من 5ك من شخصن .مسؤول مقلاً فيقول له 
يا أخي دقة ع الحافر ودقة ع المسمار . 
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زي النور طابخين كرشة 

شو مستفيدين منك يا سفرجل كلقا 25 #فيصة 

الظفر ما يظلع مخ اللخ 

العرس عنا والملقعية 11م 

كلاس ( كناس ) ما بغبر على طحان 

مثل حبة العدس ما بتعرف وجهو من قفاه 

ما دام الهوى بحرك شفالها بيجي العريس ( الجوز )على بالها 

مثل فار المطبخ أجرب وكيوفي » وتقال بالعامية أيضاً قرف وبتنقرف 
مثل القنفذ لا بنباس ولا بنعض 

ما بحرث الأرض غير عجولها 


من دهنو قليلو 


١ / 





الجزء الثالث 


كلمات تتعلق بطعام الإنسان وشرابه على اختلاف أنواعه وأشكاله؛ 
كلمات تستخدم بشكل يومي أو وفق المناسبات أو الأفراح والأتراح والمآتم: 


الأضحبة : 


وتكون في عيد الأضحى المبارك ؛ بذبح الأكباش أو النعاج أو 
الخرفان أو البقر والعجول والجمال وتوزيع لحومها على الفقراء والمساكين 
أوعلى الجيران وتقسم الى ثلاثة أنواع : فيقولون ثلث للأقربون وتلث 
للأبعدون وثلث لأهل البيت وهذه العادة أقرها الإسلام بعد أن رأى سيدنا 
إبراهيم في المنام أنه يذبح سيدنا إسماعيل وعندما أراد تلبية هذه الدعوه 
الإلهية أرسل له الله رسوله جبريل ومعه كبش كبير لم يرى مثله في حياته 
وأخبره أن يذبح الكبش بدل إسماعيل . 


البكارج ؛ بكرج القهوة : الدلة أو الدلال 


أنية من النحاس لها ذراع طويل يوضع فيها قهوة عربية وتكون 
على المنقل المخصص للفحم حتى تبقى ساخنة بإستمرار. والقهوة العربية 
لها أشخاص مختصون يقومون على تحضيرها ولا يستطيع أي شخص أن 
يجهز السادة مثل كبار السن الذين يشرفون على طحنها بواسطة المهباش 
ووضعها داخل( القدر ) فوق النار. والقهوة تصلح ليومين فقط وبعد ذلك يتم 
صنع غيرها خوفاً من أن تفسد ويتغير طعمها . 
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براد أو بوزه أو أسكيمو ( دورادو ) : 


كلها كلمات كان ولا ز اا علدا #اؤيستخدمونها لشراء المشرويات 
الباردة والمجمدة أما ( دورادو ) فهي نوع من السمك مشهور بهذا الإسم ولا 
أعرف كيف إنطبق على المجمدات إلا إذا كان المقصود أن السمك مجمد 
ومثلج مثل الأسكيمو أو الحليب بشوكولاته . 
بقرة مقيقبة : عطشانة ؛ عندما تأكل البقرة من الأعلاف ويكون الطقس 
صيفي تشعرأنها بحاجة الى الماء وعندما لا تجد ما تشرب تبدأ بالركض 
والهروب وكأنها تبحث عن الماء فيقال عنها البقره ( قيقبت ) . 
الببور ( البابور ) : وفيه يتم طحن القمح مقابل أجر مادي أو مقابل 
الطخين. 
بست العجين : فرك العجين بين اليدين. 
التشربال : يشبه الغربال لكن الثقوب الموجوده فيه أكبر من الغربال . 
ثمنية : مكيال للقمح . 
الثنية : التي دخلت عامها الثاني من الماشية . 
الجيعة ( البرتشة ): التي يستقي منها الدواب وجمعها برك . 


جفت : وهو بذرة الزيتون المطحونة ولها معنى آخر ( الجفت الذي يستعمل 
كسلاح ناري ويتم تحميله بالخرطوش ( المقذوفات النارية ) وهي بندقية 


صبد . 
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الجُرّام: بعض المزروعات التي تواجه العالول عند الحراثة وتأخذ منه وقتا 


ونكيذا عند العمل . 
الحثل أو الحثمل : ما يبقى من الشاي في الإبريق يسمى ؛ حثل الشاي . 


الحطة: ما تضعه المرأة على رأسها وهي ذات لونين الأحمر والأسود 
موشحة بالخطوط الذهبية أو الفضية . 


الحواة :_هي من الخيش ( نوع من القماش يسمى الخيش وهو خشن جدا ) 
والقش يكون بداخل الخيش إذ يوضع على رقبة الفرس من أجل ربط 
اللحراك ! 


خربوش: بيت يسكنه النوري وهو من الخيش والقماش مثل :( الخرابيش 
اللي ]نكن الله 


وقال عرار : 
ماذا على الناس من حبي ( مكحلة ) بين الخرابيش أهواها وتهواني . 
بين الخرابيش لا ( عبد ) ولا ( أمة )2 ولا (أرقاء )في أزياء أحرار 


بين الخر ابيئق يز تاك )8 دار ككف لخم (ا اخر اي إوكلى ( فلس ) 
و(دينار). 


الخابية : 
وتشبه زير الماء لكنها توضع داخل الجدار الطيني وفتحتها أكبر من 
الجرة الفخارية » وممكن أن يطلق على الخابية : المكان الذي يحفظ القتمح 
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أو البقوليات أو السمن البلدي والعسل ٠‏ ويأتي شكل الخابية وفق المادة 
المراد تخزينها بالخابية. 


خاشوقة : معلقة أي الملعقة الخاصة بالطعام . 

خرابيش الجاج : تقال للذي خطه في العربية غير مقبول وغير مفهوم . 
خبايص : تقال للطعام ( المخبص ) فوق بعضه البعض . 

بريموس : البابور النحاسي أو الفضي . 

الدتشة ( الدكة ): هو الخيط الذي يحيط بالسروال ليعمل عمل الحزام في 
الشد وملمكن أل الكو مل المطاهد ١‏ 

الذابإة: استعمل أهذمالكلمة الحم لكن_الدواب_كلقةتتطيق إعليمكتمليدلٍ 
على الأرض من حصان وجمل وفيل وإنسان وحتى النمل يعتبر من الدواب. 
الرحى: 


الجاروشة وهي من الحجر الأسود المستدير الخشن فيكون حجرا 
فوق حجر يوضع القمح بداخله من خلال فتحة ويبدأطحن القمح وهذه العادة 
كانت متبعة منذ زمن بعيد لكنها إندثرت الآن بسبب وجود المطاحن التي 


تجهز القمح وتفرزه الى عدة أنواع بدلا من نوع واحد . 


الزفِر : قشاط من الجلد أو الكتان يأتي خلف ذيل الدابة . 


السفير : شعيرات سنابل الفمح واف أحلكة ومددبة ومؤذية . 
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الستشة : السكة التي تربط بالعالول لحراثة الأرض وهي من الحديد أو 
الخشسه :+ 


السرج و الجلال : الذي يوضع على ظهر الحمار و الدابه للركوب عليه . 
هناك محلات متخصصة في بيع مثل هذه الأشياء تسمى السروجية . 


السقط : ما يسقط من الخاروف أو البقر مثل الرأس والجلد والكوارع 
(القوائم ) . 


سروال أو الشروال : نوع من الملابس الفضفاضة يرتديها الرجل للعمل 
وهي مريحة نوعا ما ؛ بنطلون فضفاض من الأعلى وضيق من الأسفل . 
سراج : وهو من الزجاج ويوجد بداخله كاز وفتلة من القطن . 


سايب : تقال للحمار الذي ليس لديه صاحب أو مالك ويكون ( مدبر) 
ومريض وكبيرالسن فيسيح في الوديان والجبال ٠.‏ 


السوس : يقولون أن الطحين مدرع أي يحتاج الى تنخيل للتخلص من 
الم لدتق. 


الشكوى أو السعن : وعاء من الجلد تضع فيه النساء الحليب وتبدأ بالتحريك 
للأمام والخلف ويسمى ( الخض ) وذلك لإستخراج الزبدة . 


الشورة والعقال : ما يرتديه الرجل على رأسه » وهي عادة قديمة ما زالت 
موجودة لغاية الآن عند كبار السن 


الشرش : ثوب المرأة الفلاحة مصنوع من أجود أنواع القماش فهناك قماش 
يسمونه الحبر والملس والساتان 8 
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الشمبر : وهو ما ترتديه المرأة على رأسها لتغطي الشعر والصدر ويأتي 
تحت السلك ( الشوره ) لونه أبيض وأسود أو الحطة ( السوداء ذات 
الخيوط الذهبية أوالفضية ) ويصل ثمن الحطة الخاصة بالمرأة أكذر من 
مائتي دينار . 


الشختورة : المعدة التي يوضع فيها الرز واللحمة وتطبخ . 
شخت: (سقط الخاروف) الجلود والدهون . 

شاف : مثل الإبريق الذي يحتوي على الماء 

الشيرعّة : هي جلدة رأس الثور . 

الشاعوب ١‏ وأمرا للأدسطء مقي لاود 


الشبك : عصاتين طول كل منهما متر ونصف المتر يربط بهما (مرس ) 
اللحبل بلول مييق ويم لممل ملشبك (وصللع القثزل فل سنابله . 


الصفاقات : هي اللحمة الرقيقة التي تكون على القفص الصدري والبطن . 
صاع: مكيال القمح . 


صلاحية : مثل الصحن العميق المجوف تستخدم للماء أو للطعام . 


الطربوش : ليس المقصود ما يلبسه الرجل على رأسه بل طربوش الببور 
حتى لا يخرج الصوت منه ويسمى بابور أخرس . 


طرطب الزيت : حثمل الزيت أو حثل الزيت أو ما يسمونه جبطبوط . 
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طراق الشيب : نوع من المزاح بين النساء كبيرات السن أو الطاعنات » 
حيث تقول المرأة يلعن أبوطراق شيبتش. 


الظفر : الدعوة على الدابة بالموت إذا أتعبت صاحبها أو االشخص الذي 
يستخدمها للحراثة أو العمل . 


العقة ( العقيقة ): الذبيحة من أجل المولود الجديد ويقال أن الولد له إثنتيزن 
والبنت لها واحدة . 


العالول : الثور المتمرس بالحراثة » يستطيع هذا الثور أن يحمل ظضروف 
العمل القامّية|[أكثر إن الدوال الأعراى . 
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عندما تحترق( الشريطة ) أو أي نوع من القماش وتنطفيء النار 
تخرج رائحة مزعجه تسمى عطبة ( دخان ) ؛ هناك قصة حدثت في منطقة 
إيدون قبل عشرات السنين حيث كان أحد المزارعين يضع القمح ( أو ما 
كان يزرعه ) بعد الحصاد على ظهر الجمل ويسوقه الى البيت لتخزينه 
وكان الجمل إذا غضب أو تعب يرفض أن يواصل العمل (ويبرك ) أي 
يجلس على الأرض دون حراك فيقوم المزارع ( بتعطيب ) قطعه من 
القماش ( شريطة ) تحت ذيل الجمل بعدها يقوم مسرعا للعمل وفي أحد 
الأيام أراد المزارع أن يذهب الى البيت حيث ترك أبنه الأكبر عند الجممل 
وقال له إذا رفض الجمل أن يطيعك ( وبرك ) على الأرض (عطبلو تحت 
ذيلو ) وغادر المزارع وبالفعل بعد ساعه من العمل المتواصل رفض الجمل 
أو أاصئل. الشكل :قفاء :الولة بكب كلد "الاق .ريدلا من أن يضبعها كت 


الذيل أحرق الجمل بها فإشتعلت النيران بالقمح الموجود على ظهره وراح 
يركض بين الزرع حتى احترق بالكامل وأحترق الجمل مع (البيدر). 


الغربال : مصنوع من جلود الدواب وهو مخرم ويستعمل لتنقية القمح من 
الشوائبة » 


قدحت الثومه : هرس الثوم والقلي في الزيت . قحاطة . كحاويش الصينية: 


قيشانية : حمامية : زبدية : أدوات للطبخ والماء تستعمل في الشام والأردن 
( بلاد الشام ) . 


الى البلد . 


قراط الحكاك : أو العكاك : الفار أو الجردون الذي يأكل العكة ( مثل الشكوة 
التي| يوإضع فيها_اللبر]] و العكة جن |الجلد استخدم إلذرإن_السمن_البلدطل) ء 


قراط الزرع : الجدي الذي يأكل من الزرع وينظر حوله خلال الأكل . 
قطمةء تقفية : ,تزع التفة بإقلعة طتفيرا أ امغر كن حبة الحمص . 
القرى : الولائم في الأعراس وهذه بعض عادات الفلاحين لغاية الآن . 


الكوارة : وهي صندوق كبير من الخشب له فتحة من الأعلى وفتحة جانبيه 
لوضع الطحين؛ والكوارة هي لتخزين الطحين صيفاً وشتاءاً حيث كانت 
النساء تأخذ الطحين من الكوارة لعجنه بعد أن تقوم بتنخيله بواسطة المنخل 
لتخليصه من السوس وتحميصه على الصاج( عملية الخبيز ) . 
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كراديش : وهي مصنوعة من الذرة ( نوع من الخبز كانوا يأكلونه في 
الماضي). 

الكوارع : قوائم الخروف أو البقر أو الإبل . 

كفكير : ملعقة كبيرة لأخراج المرق من الوعاء . 

كروز أو دروق #ادرالة سس اال 0 وال : صقغط أو 
الكدان : عمود خشبي مفتوج من الطرفين يوضع على رقبة إثنين من البقر. 
لوكس : يشبه السراج لكن من النحاس الأصفر أو الأبيض ويوجد بداخله 
قميص صغير يستقبل رذاذ الكاز المنبعث من الخزان فيعطي نورا موهجا . 
المهباش : يصنع من الخشب ويستخدم لطحن القهوة العربية لعمل القهوة 
السادة التي تقدم للضيوف في المضافات . 

المحماس : صينية من المعدن الثقيل من النوع المتوسط لها ذراع طويل 
يسمى ذراع المحماس توضع فيها القهوة وتحمص على النار . 


مقرط العصا : المعنى أن المسافة لا تتجاوز طول العصا و( المقرط هو 
الطول المناسب للعصا المعروفة بطولها وعرضها ) أو يقصد بذلك عندما 
المسافة للقرية الفلانية مقرط العصا أي أنها قريبة . 


المرياع : الكبش المخصي الذي يقود قطيع الغنم ويحمل جرس من التنك 
كلما تحرك أصدر صوتا ينبه الغنم والقطيع بشكل عام فيتبعه . 


/ا ع ١‏ 


المنساس : وهي حديدة لتنظيف الستشة ( السكة ) والمعنى الثاني للمنساس: 
تستعمل لوخز الثور عند الحراثة حتى يعمل بنشاط ودون إيطاء والحرائنة 
على الخيل تسمى سواقة . 


المدار : الحبل الطويل الذي يوضع على شاغر الجمل لتحميل القش عليه . 


المذراة : وهي من الخشب ويكون لها أصابع مدببة لرفع القمح وتعريضة 
للهواء لتتقيقة ما القذرل "' 


مرطبان أو برطمان أو مرتبان: وعاء من الزجاج لوضع المأكولات 
الشتوية فيه. 


متشفية : قفة قش يوضع فيها القمح أو البقوليات . 
مزنوك : ما يضعه الرجل على صدره مثل الصضدرّيّة فوق الدشداش . 


النزالة : عمل وليمة للجار الذي يسكن في بيت جديد والذي يقوم بهذه 
الزليامة هو اكد سكان المنظقة : 


اندو الل الحو اي ل ال ا جرازنا أ يقكّرة أو 
جمل . 


النير: الخشبة التي توضع على الثورين لعملية ( كر ) جر المحراث . 
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هيشه أو هيشي: نوع من الدخان الرديء» ينشر تحت الشمس حتى يجف 
وبعد ذلك يفرك بواسطة منخل حتى يصبح ناعما » ويلف بورق رقيق 


ويدخن ورائحة الهيشي منفرة ومنتنة » ويوجد نوع آخر يدعى المنظوري. 


الهرش : الكبير الضخم وتقال للدجاج العتقي( جاج هرش ) لا ينضج عند 
الطبخ . 


الوجاق : كلمه تركية لكن إستخدمها الأردنيون للمكان الذي تصنع فيه 
القهوة والشاي والحليب في المقاهي . 


الوليمة ( هي العزيمة ): وأغلب الولائم في الأردن تكون المناسف وكل 
بلد عربي يولم على الطريقة المتعارف عليها هناك. 


يغمر : يضع المحصول على ظهر الدابة . 
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الجزء الرابع 
قاموس الأسماء 
أسماء أشخاص وعائلات ومدن على أسماء الحيوانات : 


أسد - أبو النعاج - أبو الريش - أبو ديل - أبو جراد - ألو حجلة - أبو 
ريشة - البس - بسيسو - بيت النعجة - البغلي - بطاط . 


ثعالبي - جرو : ( من الأسماء البدوية وهو إسم الملك الجرو إين كليب 
حمار : وهذا لقب آخر الخلفاء الأمويين وأسمه مروان الحمار ( مروان بن 


محمد بن مروان بن الحكم بن أبي العاص الأموي ) 


دايراي! خقيج #مزيبة - ريماوي - لسواعظ رخ تك اسظروسا- 
زاغة : ( إسم عائلة ؛ كان عازف العود المشهور المرحوم رامز الزاغة من 
فناني الإذاعه الأردنية من الستينات وحتى وفاته ) . 


سبعاوي - سبع العيش - الشحروري - شاهين - الصقور - صويص 


عقرباوي - عقاب - عصفور - عجلان - العجل - العالول الغول 


العشة : ( إسم منطقة في الشمال -؛قرية سمر ) . غزال : يوجد حي في 
عمان يدعى عين غزال 


فرخ - فروخح - الفروخي - الفار 

كلاب - كلبونة - كتكوت - كليب : من الأسماء التي يختص فيها 
البدو وهو إسم الملك كليب وائل ملك التغلبيين والبكريين وفي عصرنا 
الحاضر هناك الشيخ كلف ,لزيد نم 


ملحم : شخص كثير اللحم هناك عائلات أردنية تدعى بني ملحم . 
نورس - نسور - نمري - نمرات - نمورة - نتاف - نمر . 
نحلة: إسم قرية في محافظة جرش وقد ضرب فيها المثل هي وريمون إذ 
يقول المثل: شباب نحله وأصبحوا بريمون . 

الوكري - الوحش - اليربوع - الغزالي 


أسماء أشخاص وعائلات من الطبيعة والمعادن : 


أبو سراج - أبو جراس - أبو الكياس - أبو وشاح - أبو غليون - أبو 


جارور - أبو الذهب - أبو خشب 
أبو الحدايد - أبو دبوس : كان هناك مصنع لصناعة الحلاوة في مدينة 
إربد يحمل اسم مصنع أبو دبوس . 


بارودي - بلتاجي - التل - الترابي - جمرة - الجبالي - 


جنزير - جرار - حور ية _حداريا 


حجير2 - الحفناوي - خنجر 7 الحيكاب - خثشيبة - الذهبي - 


ريحاني - سقف الحيط - شجراوي ٠.‏ الكباريتي - النووي 
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أسماء أشخاص وعائلات من المهن و الوظائف والأعمال 


الفران - العتال - الناطور - البواب - القطان - الخراط 
الكتاب - الكاتب - أبو غزلة 


دكاك - النشار - البندقجي - الدقاق - الحداد - النجار - 
الدهان - #الصباغ --رَصاص 


الحيكال تالكر ١‏ الملساكسى ل فيال يك ال1 ك2 التشييرات - 
الزاعي - المشلاتي . -- الدقاق 


الخلااع - | لازي 7" الباتطنيا |5 اللجتتتب الافي دا لامي 


السراج - -السمكزي - الجباصيني - الدباغ - الطيان -- الطريش - 
الحجار - الخياط2 النجار 
أسماء أشخاص وعائلات من أسماء المأكولات والسوائل 


أبو السمك وك لمأيو اللرنا > بابو والفوق 7 || أبر طلبيك ير اب الليبن - 
أللبان - أشرق لبن - أبو الشيح 
أبو السميد - أبو السمن - أبو الحمص - أبو البندور - أبو الهيل - أبو 
زيتون - أبو حلاوة - أبو شريعة 
أبو رمان - أبو حلوان - أبو سمرة - أبو البصل - أبو العسل - 


أبو كشك - 
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عون > ورين ص للرجكي كوج د برو اد احور > اللجادج ا 
ثلجي - الجبان - جداية 

الحلو الحمصاني - حلاوة - خبيزة - خروب - الخباز 

دبسي - الدباس - رإإتان 3 الزاغترة 5 الشركة 8 زعتري - زعترة 


زعيتر - زعاترقةة تازه - ريكة الرابيدي) 

السفرجق:. - سلسبيل - سكر - سكزية:سلطة,- السلموني” السماك - 
سمسماوي - سمرة 

الشوا - شرابي - شميسي.- صيب .ليبن - صبري -+صحيارين - 
الفلافل - الفوال - فليفل - فقوسة - فطاير قهوجي - قمحاوي - 
عداس - عدسية - الكشكواني - كعيكاتي - ليموني - لبنية - اللفتاوي 


ادر كللديوى اك لزه - المر 3 المطري - المستكاوي - 


الملاح - المعجناتي - الهيلات . 


الفصل الثالث 
قطاع الزيتون في الشمال 
الزيتون 
تبلغ اليا ح:! الك ندر كال |50 الف والأمزيم 4 يمكبة: 
ٍ إٍ! كاك كيلومتر مربع » يمكن 
تقسيمها طبوغرافيا الى أربعة مناطق جغرافية موزعة من الغرب الى 
الشرق : 
ويتكون من وادي الأردن وحوض البحر الميت . 
ملطلة المراتفلانة هاسني كه الشكب رمت سالب ٠١‏ #فستسطاطة 
الأردن وتتكون من:: 
|-١‏ المرتفعات_المالية_الشر ثيه وملباحتها] ١917‏ كمل إوتمال دأ ١ه‏ 
0 
؟- المرتفعات الجنوبية الشرقية ومساحتها ١١١515‏ كم١‏ وتمثل 517 9 
مر ةا ميات . 


مساحة 


المرتفعات. 


بلغت المساحة الكلية لمدينة إربد حوالي : ١٠55547٠١‏ دونم أي 
بنسبة 907 من المساحة الكلية للمملكة » يذهب حوالي ٠٠١‏ ألف دونم منها 
للمحاصيل الزراعية المروية و 577 ألف دونم للزراعة البعلية وتتركز 
معظم هذه المحاصيل في ١١8‏ قرية وريف , وقد بلغ عدد سكان محافظفة 
إربد حالياً حوالي مليون نسمة يتوزعون في المدينة وقراها وأريافها . 

تشتهر المناطق الشمالية من الأردن في زراعة الزيتون إذ يبلغ 
الإنتاج من مادة الزيت حوالي نصف ما تنتجه المملكة » والبالغ ١717٠٠١‏ 
طن من ثمار الزيتون » تم تحويل هذا الإنتاج الى زيتون مكبوس بكمية 1" 
ألف طن وبقيمة 79 مليون دينار . وزيتون لاستخراج » الزيت إذ قدرت 
كمية الزيت الناتج بحوالي 7١‏ ألف طن وبقيمة 54 مليون دينار . 

وأهم الأصناف الموجودة في الشمال هي : الزيتون النبالي البلدي إذ 
يبلغ متوسط نسبة الزيت في ثماره ١5‏ , » والنبالي المحسن » ومتوسط 
نسبة الزيت فيه من ٠١ - ١6‏ , » وزيتون الرصيع حوالي ١١‏ / وهناك 
أصناف من الزيتون الإيطالي والتونسي والشامي مثل: الشملاليء الباروني؛ 
التلمساني » الشامي » والكوراتينا . 


يتم قطف الزيتون في نهاية كل عام ويقسم المحصول الى قسمين 
القسم الأول : عملية رصع الزيتون بالطريقة التقليدية 


وهي الدق بواسطة حجارة ملساء ووضعه في أوعية بلاستيكية 
تسمى عند الفلاحين ( الدبابي ومفردها دبية ) ويضاف إليه الماء أو الزيت 


واللنمون ».هناك ماكفات للرضيع السبريع راحت ستشن: في المتاطق التي يكثز 
فيها إنتاج الزيتون (الى جانب تل إربد الكبير ). ودرجت عادة عند الفلاح 
عندما يشتم رائحة الزيت خلال الرصع »٠‏ يقول ( ريحة الفغيش ) فيه. 


القسم الثاني : عصر الزيتون 


كان هناك معاصر حجرية منتشرة في المحافظة لكن مع التضطضور 
الذي سد امال ل لجتيزة تم الاستتناء عن المعاصر 
اه وعجن حبوب الزيتون بواسطة 5 ووضع 0 الذي 8 
بقاء نسبة من الزيت في الفضلات ( الجفت ). 


أما المعاصر الحديثة التي تعتمد على التكنولوجيا العالمية » تككون 
نشبة الرزيت خالية و[أفضللن من امار الححر القويمف, لأ بالمكاتر فيفل 
على الكهرباء إذ تولد طاقة هائلة لا تتوفر في المكابس الآلية التقليدية. 


أما الجفت ( الفضلات ) المستخرج بعد عصر الزيتون يحتوي على 
نسبة من الزيت » صار يستخدم في صوبات الحطب ؛ إذ يعطي درجة 
ار | لمعيه , تلسار أ فى جسن ححا اتوكلا 
من الصوبات التي تعتمد على المحروقات ذات الأسعار المرتفعة . سبحان 
الله كم هي مفيدة شجرة الزيتون المباركة التي يكاد زيتها يضيء ولو لم 


الآفات الزراعية التي تصيب ثمار الزيتون 
ذبابة ثمار الزيتون : 


لها زوج واحد من الأجنحة يتراوح طولها بين 5  -‏ ملم » يميل 
لون الجسم الى اللون الأصفر أو البني الفاتح . من الأضرار التي تسببها 
هذه الحشرة : نقص في الإنتاج » عدم صلاحية الثمار في الرصع أو 
الكبس» تناقص في إنتاج الزيت » رداءة في نوعية الزيت المنتج بسبب 
زيادة نسبة الحموضة . تتم مكافحة الآفة بواسطة : جمع الثمار المصابة 
وأحراقها] وخر إنة| ا لأا صر الك إنة ناا 524 انكف افق اكاك در 
الأرض بشكل أعمق من الحراثة السابقة » وفيما بعد يستخدم أسلوب 
المعالجة بالرش . وهذا الأمر ينطبق فعله على كل الحشرات تالية الذكر . 


0 كوو 1 | إل ككس السعرودمدةة لجا 1 
بقع سوداءء الأجنحة الخلفية تميل الى الرمادي . للحشرة ثلاثة أجيال في 
السنةء الجيل الأول هو الذي تمضي فيه الحشرة فترة بياتها الشتوي على 
هيئة يرقة تتغذى على الأوراق وتحفر أنفاقاً بها » وفي نهاية الشتاء تترك 
يرقات هذا الجيل 5522-5 تك اك اقان: التراع الصغيرة لتتحول 
في فترة قصيرة الى حشرة بالغة وتبدأ بوضع البيض الذي يعطي الجيل 
الثاني» والذي تتغذى يرقاته على البراعم الزهرية » وتنسج خيوطاً حريرية 
تلتصق بالبراعم وتسبب جفاف الأزهار وتساقطها ويكون ذلك في شهري 
نيسان وأيار. 


سوسة أغصان الزيتون ( نيرون الزيتون ) : هي بيضاوية الشكل 
صغيرة الحجم » طولها 7٠5 - ١‏ مم ء لونها أسود أو بني داكن » تتميز 
بوجود ثلاثة أفرع في قلرن الإستشعار أما اليرقة فهي صغيرة الحجم عديمة 


الأرجل ذات رأس أحمر اللون "' 


تمضي الحشرة بياتها الشتوي كحشرة كاملة أو يرقة كاملة في خشب 
الأخغصان أيناك از إر )لاط كت 0ل لمر كاي ليدأ بحفر أنفاقا 
في الخشب ويمكن مشاهدة خروج مادة النشارة الخشبية في أماكن الحفر. 


تبدأ أنثى الحشرة بوضع البيض داخل النفق ويبلغ مجموع ما تضعه 
من ٠ه‏ - ١6١‏ بيضة »وبعد. أن فقسن_البيضن تحفن اليرقات متمرتات خاصة 
بها وتتغذى اليرقات على طبقة الكامبيوم » وتصبح كاملة النمو بعد ”" 
أسابيع. تسبب هذه الحشرة الجفاف وموت الأفرع نتيجة توقف سريان 
العطاراة التكاثية: 


حشرة الزيتون القشرية السوداء: 


مم . لون القشرة بني يميل الى الأسود » تتميز بوجود حرف ظهرها ؛ أما 
اليرقة فهي #سانبية1 نل لو ال لاحك البرك ل || يفال ينها سوداء. 


تسبب هذه الحشرة : ضعف عام وتساقط الأوراق بسبب امتصاص 
الحشرة للعصارة النباتية!؛. تدوز اللدد قرو كا القاص بها يشكل بيئة مناسبة 


قشرة الزيتون الحجرية: 


حشرة لونها أصفر » تفرز مادة شمعية بيضاء حول نفسها » وتكون 
الحشرة داخل الشقوق الصغيرة على الأفرع أو داخل البراعم . تسبب 
ضعف عام للأشجار نتيجة امتصاص العصارة النباتية . 


حشرة الزيتون القشرية: 


قشرة الأنثى لونها رمادي فاتح أما قشرة الذكر متطاولة ولونها 
بنفسجي . لها جيلين على الأشجار في المناطق المرتفعة وثلاثة أجيال في 
الأودية الدافئة . يستغرق تطور الحشرة من البيضة وحتى طور الحشرة 
القاملة أحوال|| "١‏ أرما اف "الكتيف ا ر كي ١‏ إيومل في] الشناء. 


تسبب هذه الحشرة تلف الأنسجة فتظهر بقع حمراء في مكان تغذية 
الحشرات على أشجار الزيتون » وتؤدي الى موت الأفرع وظهور بقع 
سوداء على ثمار الزيتون مما يؤدي الى عدم صلاحية الثمار للتسويق 
لالس احم اوليك 


ذبابة أغصان الزيتون : 


ذهبية اللو 5 تتكلنانب ا اتتقتفكة انا" اندرا ف لاك :ب تقالية اللون 
وتكون مرصوصة بانتظام تحت القشرة . للحشرة جيلين في السنة » الأول 
يبدأ ظهوره في شهر شباط ويكمل تطوره في شهري تموز وآب ٠»‏ أما الجيل 
الثاني فيكتمل نموه في ربيع السنة التالية . تسبب هذه الحشرة : تلون منطقة 
الإصابة باللون البنفسجي أو البني الداكن » واصفرار وذبول الأوراق على 
الأغصان المصابة » وتقزم الثمار وتساقطها قبل نضجها. 


1١ 


ذبابة أوراق الزيتون : 


ذبابة صغيرة الحجم؛ في الذكر يكون لون الرأس والصدر أصفر 
مائل للبني» والبطن أصفر باهت . أما الأنثى فبطنها أحمر اللون وقرون 
الاستشعار مؤلفة من 5 عقدة رفيعة. 


هذه الحشرة تسبب انتفاخ وتشوه الأوراق إذ تمنع الأوراق من تأدية 


بسيلا الزيتون : 


لونها أصفر يميل الى البني ٠»‏ أما اليرقات أو الحوريات فهي شبيهة 
بالحشرة الأم تغطيها إفرازات شمعية بيضاء مثل القطن . 


تسبب تراجع في نمو النبات وتساقط نسبة من البراعم الزهرية نتيجة 
امطتطاطل العضانية | التكاتية . 


بيوثربس الزيتون : 


حشرة سوداء اللون يصل طولها الى "مم بها قرون استشعار ذات 
ثمانية عقل » وهي تسبب تشوهات في الأوراق والثمار » وتعالج بواسطة 
الرش في شهر تموز وآب لأنها تكون بأعداد كبيرة جداً لذلك يسهل القضاء 
عليها. 
حلم الزيتون : 


الحيوان الكامل دقيق الحجم اسطواني الشكل؛ طوله حوالي ١مم‏ 
ولونه أصفر باهت. يبدأ ظهور الحلم في الربيع ويهاجم الأوراق الحديئة 
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ويظهر أيضاً في الصيف وله أجيال متداخلة بين أيار وتموز ولكن قمة 
الأعداد في أوائل شهر تموز. يسبب الحلم تشوه الأوراق والثمار» وتظهر 
بقع منتفخة في أماكن تغذية الحلم على الأوراق. ذبول الأوراق وتساقطها 
الخبراء بعدم أخذ العقل 9 التستاهيم مها ابكار كفابة خوفاً من نشر 
العدوى . 
النيماتود : 

عبارة عن ديدان خيطية صغيرة » وهناك ثلاثة أنواع منها موجودة 
في الأردن تصيب الزيتون : 
-١‏ نيماتود تعقد الجذور 
"- نيماتود الجذور 


1-7 تود الحمضياك 


الأضرار : تؤدي الإصابة بالنيماتود على أشجار الزيتون الى تقزمها وصغر 
حجمها نتيجة إصابة الجذور » وظهور جذور صغيرة . 

مرض الذبول الفرتيسيليوم : من الفطريات . 

أعراض المرض : تؤدي الإصابة بالمرض الى سقوط الأوراق وموت 
الأفرع الصغيرة ٠‏ وتساقط الأزهار . أما في حالة الإصابة الشديدة يؤدي 


الى موت الشجرة بالكامل . يفط !ال فترة الشتاء في التربة على هيكة 
أجسام حجرية ساكنة أوعلى الأشجار ويحتاج الى جو رطب ودرجة حرارة 
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تضل الى 16 كررجة مكوية #»ويشيب: المرطن الموت: إذا ليت السلاع 
السريع . 


تبقع عين الطاووس : 
مرض فطري يظهر على الأوراق نتيجة تساقط الأمطار والرطوبة 
النسبية العالبة 15!!. 3151211١‏ 251277221101 يدور الإصابة 


بسرعة» إذ أن أشهر الخريف والربيع تكون ملائمة لتطور المسرض » 
و تحدك ا الككر و اتجادك سالشناء #رو يشا اقن ةا تضالة لمر قد انظاهالأوراق 
ويؤدي الى إضعاف نمو الأشجار . 


العقدة الدرنية: 
من الفطريات التي تشبه الدرن» وتظهر على الأغصان والساق 
وأعناق الأوراق» وبتقدم الإصابة تكبر هذه العقد في الحجم وتصبح صلبة . 


وهي من البكتيريا التي تقضي الصيف الحار والشتاء الشديد داخل 
العقد البكتيرية. وتؤدي الى تساقط الأوراق وإضعاف الشجر. 
الدبق : 

نبات زهري متطفل دائم الخضرة » يتطفل على الأشجار بواسطة 
ماصات يثبت نفسه بها » وتصل داخل الحزم الوعائية للزيتون ومن الممكن 
أن يصيب أشجار أخرى مثل اللوز والتين والتفاح إذ ينتقل عن طريق الهواء 
والطيور . 
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يسبب جفاف الأفرع نتيجة حرمانها من المواد الغذائتية » ويضعف 


بعض أنواع الحشرات والقوارض التي تعيش في مناطق الشمال 
الأردني 
-١‏ العناكب 5010615: العنكبوت الأسود أو الأرملة السوداء: الأرجل 
طويلة . وهو أنواع : منها السام ومنهاغير السام وتتميز بلونين : 
-١‏ حشرة القمح: اللون أشقر وهي تعيش على البقوليات والقمح . 
والإسم العلمي5]عا110ن) 105للا31عا . 
”| الجُندككٍ القبرار : له حركة مستمراة لكن[سيل امقطبادة؛ 
5 - العقرب: ويتميز بعدة ألوان منها اللون الأسود واللون الأشقر السام 
حم 
76- الزنبور: لونه ار راسو وهو قاتل للنحل واسمه العلمي م5 الا 


5- السمكة الفضية : من الحشرات التي تتواجد في المنازل » وهي 
مطواط نعل/اااه. 


- أم أربعة وأربعين أو اللدان وفق اللفظ الفلاحي : اللون أسود غالباً 
ومنها ما هو أشقراللون: حشرة يقشعر لها البدن وهي غير سامة 


- النمل : وهو أنواع منه الأسود غير الضار والنمل الأحمر والأشقر. 
وأنواع النمل كثيّرة جد تعني_الغمة واسملها“العلمي 014 . 

4- ذبابة المنزل: وتمتاز باللون الأسود والأحمر وأجنحة فضية اللون 
واسمها العلميل/اا؟ا 15ا10]! . 

٠‏ اليةا) :وذ مل الحشرات”القذي؟ ٠»‏ يففك بالأنات! و الماايلس 
ويتكاثر دون أن يراه أحد أو يحس بوجوده وإذا أصاب الإنسان 


ظهرت على جسده بثور كبيرة تسبب الحكة المتواصلة . ويمكن 


سريعة ويعيش في المنازل أو في التربة الزراعية واسمه 
العلمي 1102617 200) 01160131 . 


5- الصرصور الألماني: لونه أشقر وأصفر واسمه العلمي 0615031 
ماع03 ا00. 


١7‏ - الصرصور الأمريقى: لونه أحمر واأكسفر »له قرون استشعار 
طويلة واسمه العلمي :006110361 40611031 . 


15- الجرذ : وهو من القوارضء له القدرة على العيش في البيوت 
والشوارع والأزقة والمجاري» حيوان قذر جدا ممكن أن يكون 


١11 


مضادا نذاء النيعاز سكن 6 تفن المرطن إلى الأنياة يو اط 
العض واسمه العلمي 8231. 


5- البرغوث : تعيش على الحيوانات والبهائم والخيول وحتى الدجاج؛ 
إذ تتغعذى على الدماء والأوساخ واسمها العلمي: ٠/34‏ 01160121 
13 . 
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الفصل الأخير 
مطاحن القمح القديمة والحديثة 


عملية طحن الحبوب والقمح 


بوابير الطحين 


كان الناس في الأردن يعتمدون على الحجارة في طحن الحبوب 
وكانوا يطلقون عليها: الرحى وهي حجارة اسطوانية الشكل مثقوبة من 
الوسط تركب فوق بعضهاء وتقوم المرأة بوضع القمح داخل فتحة الرحى 
العلوية وتبدأ بالتحريك بشكل دائريء» والرحى هي حجارة صوانية خشنة 
تيلا الل اللون .الاسويد. 


كان القمح الذي يتم طحنه غني بكل العناصر الغذاتية بسبب احتواءه 
على النخالة بعكس مطاحن الحبوب الحديثة التي تطحن القمح وتفرزه الى 
عدة عناصر منها طحين الزهرة الخالي من النخالة أو الموحد الذي يباع الى 
المخابز والزيرو وعناصر أخرى تنتجها المطاحن الحديثة . 


لقد تنبه بعض الأخوة من سكان المدينة الى أن اربد وقراها يجب أن 
يكون فيها مطاحن للقمح ٠‏ فقاموا باستيراد آلات من سوريا وهي مكونة من 
قشاطات عريضة وماتورات وحجارة صخرية ناعمة وخشنة وقاموا 
بتركيبها وأطلق عليها بوابير ومفردها ببور طحين » أما الشخص المشرف 
على عملية الطحن فكان يسمى البراك أي الطحان. 


١84 


وكان البابور يتكون من القطع التالية : 


١-قشاط‏ عريض يركب على محرك ( ماتور ) . 

؟-حجارة صوانية ختيقةهومك] كا ينيك #لعمليات الطحن . 

"- محقان كبير لاستيعاب كميات القمح من أجل تفريغها بين حجارة 
الطحن . 

4-فرازات لفرز القمح وتنقيته من الشوائب . 

خاششيق الناتوء بالساعيي كال لنريةا معفظة عل| الراطوية تفل لكليجنه بعد 
أن يقوم البراك بتجهيز العيار المناسب ( للطحين أو البرغعل أو 
السميد.. الخ . 


أما البوابير التي كانت تعمل في مناطق اربد والقرى المحيطة بها فكانت 
كالتالي |: 

© ببور الملقي في اربد وكان يملكه السيد محمد عيد الملقي . 

©» ببور مكنست وكان يملكه السيد عبد الله مكنست . 

» ببور مطر عبيد وكان يملكه السيد مطر عبيد خريس . 
مطحنة صقر حسين الخصاونه : من أول الأبنية الي تم إنشاؤها في النعيمه 
خلال فترة الحكم العثماني » والبناء من الحجر النظيف القديم » وما زالت 
معدات المطحنة داخل البناء لغاية اليوم . 
وكان هناك عدد من البوابير في بعض قرى المدينة مثل بابور سال وبيت 
راس والصريح وايدون. 


المطاحن الحديثة 


ظهرت عام ١158‏ وكانت تنتج مادة واحدة للمخابز بالإضافة لمادة 
النخالة بخط انتاج واحد » وفيما بعد تم تركيب مطاحن لإنتاج السميد 
سميت: المطحنة الفرنسية . 


وقد اعتمدت المطاحن على الآلات الحديثة التي تعمل بواسطة 
الكهرباء والحجارة الفولاذية للطحن والغرابيل الحديثة لغربلة القمح 
والمناخل الضخمة لتنخيل الطحين والفرازات الكبيرة لفرز مشتقات القمح. 
ولدلا مك طلحل لقم و افق جسحاية ر اسدفسصي المبكيين اازرب نور اليكتيضيل 
العناصر بما فيها النخالة » أصبحت المطاحن الحديثة تنتج : طحين الزهرة 
الأبيض للحلويات » وطحين الموحد للمخابز » وطحين الزيرو للخبز أيضا 
والكعك» والسميد الناعم والخشنء والنفطة ( نخالة محسنة ) المستخدمة 
لمرضى السكري ومادة النخالة العنصر الأخير في حبة القمح» فسبحان الله 
الخالق الذي كون ستة عناصر غذائية في حبوب القمح. 


عمليات الطحن: 


تقوم وزارة الصناعة والتجارة بتوريد مادة القمح من صوامعها الى 
المطاحن العاملة في المملكة تمهيدا لطحنها وتوزيع منتاجات الطحين الى 
المشابق وفحاتت الطلويات”” 


بعد توريد مادة القمح الى المطاحن من وزارة الصناعة والتجارة عن 


١ا/١‎ 


آبار خاصة تحت الأرض ؛ تقوم مجموعة من الشفاطات برفعه الى أعلى 
ليدخل في عملية الغسل ( الترطيب ) والتنشيف مع مراعاة أن تكون نسبة 
الترطيب في القمح عند التنشيف حوالي ١5‏ 9,9 دون زيادة أو نقصان حتى 
يكون الطحين المستخرج بحالة جيدة ( لأن القمح عندما يتعرض الى الغسل 
والترطيب يرتفع وزنه بسبب دخول الماء الى جزيئات الحبوب » ومع عملية 
التنشيف والتبخير يفقد كميات كبيرة من الماء من الممكن أن تصل الى 
0١‏ . 


لينف تخصية كر أقبة علب /التيخير واالتفشيف! حلى تمل الكل 90111 ؛: 
وعند طحن القمح تخرج مادة الطحين بحالة ممتازة ولا يفقد خواصه عند 
الخبز وتعريضه الى نار الفرن ) وكثير من المطاحن وقعت في هذه المشكلة 
التي تحتاج الى طحانين وفنيين وحتى مهندسين على درجة عالية من الخبرة 
في الطحن . 


قبل غسل القمح وتنشيفه وترطيبه يذهب الى الفرازات ليتم فرز 
القش أو الذرة أو( الصرار ) وبعد عملية التصويل يسحب عبر أنابيب الى 
المطاحن ليطحن وبعدها الى المناخل الحريرية ليخرج عدة أشكال : طحين 
زهرة أبيض يستخدم للحلويات والخبز » وطحين موحد للخبز يسمى موحد 
مخابز » وطحين زيرو للخبز أيضا وتخرج ماددة السميد والنفطة 
المخصصة للخبز الأسمر ولمرضى السكري ومادة النخالة . أي أن القمح 
يحتوي على ستة عناصر : لو كانت كمية القمح المرسلة الى المضاحن 
تساوي ١٠١‏ طن يوميا تكون نسبة الطحين الموحد ( مخابز ) © من 
كل ٠٠١‏ طن والباقي يذهب للمواد الأخرى . 


١ 


تقسم المطاحن الى عدة أقسام 


-١ 


مطحنة السميد : تحتاج الى فنيين لاستخراج مادة السميد وفق 
المواصفات ووفق طلب المخابز ومحلات الحلويات . أي : أن 
يعون السميد كاكا الاتيحتترار يوق الكالقين : 


مطاحن الزيرو : استخراج الطحين الأسمر بنسب معروفة لا 
على انالك الموا[ لوخي | خصو المواكا ) 


موحد مخابز : وهو الطحين العادي المستخرج من القمح بكميات 
كبيرة » وتكون نسبته 16 من كمية القمح الواردة للمطحنة 
ويستعمل للخبز اليومي » ومبيعاته أكثر من المواد الأخرى . 


طحين الزهرة : وهو أنقى أنواع الطحين ويحمل اللون الأبيض » 
ويستعمل للحلويات أو الكعك أو للخبز الأبيض . وتكون نسبته 
ضمن, أل 9,976 المتبقية من الطحين الموحد . 

مادة النفطة : وهي النخالة المحسنة التي تخلط مع الطحين 
لمرضى السكري أو للريجيم ( تخفيف الوزن ) وتعتبر النفطة مادة 
مغذية لأنها تحتوي على كل العناصر الموجودة في القمح شأنها 
ا النخالة . 

مادة النخالة : وتستخدم كطعام للحيوانات . عندما تقدم مع الشعير 
والذرة ( السورجوم ) كمواد غذائية للخراف والماعز والبقر 
والخيول .. الخ . 


١ 


مراحل طحن القمح : 
-١‏ التنظيف : بعد أن يتم سحب القمح عبر شفاطات من الآبار 
المخصصة لتخزين القمح ( التخزين المؤقت ) وعملية التنظيف هي 
: التتخلص من الشوائب بعدة طرق : - 


آلات العزل بالغرابيل - 
- آلات التنظيف بالدلك 
- الأجهزة المغناطيسية 
-آلات الغسل 
؟- الترطيب أو. التكييف. : الهدف من. هذه العملية هو تحسين صفات 
الحبوب الفيزيائية لضمان فصل مكوناتها في عملية الطحن » وكذلك 
للحصول على أفضل نسبة من الطحين ٠»‏ وتتراوح الرطوبة المثلى 
من 90١5-١5‏ في القمح أما في الطحين فتكون النسبة ١5‏ 90 
*- الخلط : وهو دمج كميات من القمح من أنواع مختلفة لإنتاج طحين 
ذو مواصفات عالية الجودة » بسبب صعوبة إيجاد نوع واحد أو 


صنف م355 لذو غية7 التكلاوبةلطناعالحبز . 


5 - العلاج بالطحن من خلال أحجار اسطوانية الشكل معدة لهذه الغاية : 
ونثم على مراحل : 
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عملية الكسر 
- عملية النخل ( التنخيل ) 
- عملية التنقية 
- عملية التنعيم 


وتتم جميع هذه المراحل عبر الماكنات في تتابع منتظم للحصول 
على أفضل النتائج . 


5- التخزين ومن ثم الى التعبئة لوضعه في الشوالات : يجب تخزين 
الطحين لفترة بسيطة قبل استخدامه حتى تتحسن نوعيته . 


ملاحظة : كل ٠٠١‏ طن قمح تنتج 716 طحين .والباقي 255 نخالة . 


والمكن أأن يسبكك يمقادار 5١0وسمن‏ نيقية ال 9799/6 لمواد_الز يدردة- أب اليد 
بحيث لا يؤثر على جودة الطحين الموحد ( موحد مخابز ) . 

بعض أنواع القمح 

يوجد به نسبة شوائب 905 وتختلف النسبة بين مطحنة وأخرى ( 5 54٠‏ 
) أو 54 9652 ) 


نسبة الرطوبة 9868 وتختلف النسبة بين مطحنة وأخرى (3:5 90 ) 
الجلوتين الرطب  782٠‏ 90 ]5 تأتبيي 90 


الجلوتين إندكس 75.2٠0‏ 90 أو 77619 90 


من هذه النتائج : إرتفاع نسبة الشوائب وانخفاض نسبة الجلوتين إندكس . 
سيؤدي الى : انخفاض نسبة الطحين المستخرج وارتفاع نسبة النخالة 
المستخرجة وانخفاض الجلوتين في الطحين . 

يترتب على النتائج الواردة ما يلي : إرتفاع نسبة الرماد في الطحين» 
مما يؤدي الى سيحان العجين في المخبز وخسائر مالية على المطاحن أو 
على الجهة المصدرة للقمح إن كانت الوزارة أو الشركات أو المزارعين . 
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نبذة تفصيلية : مدينة اربد في العهد العثماني » عشائر اربد » المباني القديم» 


الفصل الأول : 6.08 ...1 1!....! 110-17 11.. 
الجزاء الأول الأكلات السكيية: 

طبخات بلاد الشام » حلويات بلاد الشام ٠‏ أذان الشايب »التشعاتشيل » 
الرشتاية» الرشوف . الزقاريط ( الدحاريج ) ٠‏ الزلابية ٠»‏ الصاجية » 
الصحيحة » طبيخ الطيانات » العجة البلدية » العبيطة »فطاير الكشك » كبة 
العبيدات »اللزاقيات » المنسف العادي ( منسف بالمقطوطة ) »منسف الرمثا 
( منسف بالكباب ) » منسف برغل ورز »المكمورة » المقرطة »المردد » 
المتزبلة ا/تتلجدلة يريغل ١‏ كننانا م92 : إحذار الكطر اسل ")2 الطانطذابيكلات 2 
قراص العيد » القاورما » الطابون وطريقة صنع التنورء الحق » الدندوك . 


( الطباقيات ) » معقود باذنجان . 


الجزء الثالث : الأغاني الشعبية والتعاليل : الأغاني الشعبية خلال 
الأعراسء الأغاني الشعبية عند طبخ المناسف ( القرة ) . 


١ا/ال/‎ 


الجزء الرابع : القهوة السادة . 


الفصل الثاني: ل ييا و الى لاي امود ممم ممم ممم 
الجزء الأول . سواليف حصيدة 5 


الجزء الثاني : الأمثال العامية . 

الجزء الثالث :كلمات ولهجات عامية . 

الجزء الرابع : قاموس الأسماء . 

الفصل الثالث : ام ل ل ل سر ججيون . الى . حي 2 


القطاع الزراعي في الشمال . 


مطاحن القمح القديمة والحديثة . 


١ا//‎ 


المصادر : 
* أحمد صدقي شقيراتء تاريخ الإذارة#العثمانية في شرق الأردن 
١1١ 8- 5:5‏ 
©» وزارة الشؤون البلدية » المضافات والدواوين 
» وزارة الزراعة» دليل المرشد الزراعي لأهم آفات الزيتون . 
» وزارة الزراعة» القطاع الزراعي في الأردن . 


0 بحث خاص للمؤلف . 


365 


المؤلف 
المملكة الأردنية الهاشمية - محافظة إربد 


موبايل ل للا. لكالا ءل/ا ل ا5اهءلاء/ا- فاكس 
؟ لأهءل/اء/ 


المؤلفات 
» مثات المقالات التي نشرت في الصحافة الأردنية والدولية. 
* كتب وأبحاث ومخطوطات: 
* آل التل وبني زيدان ( مخطوط ) 
٠.‏ النصارى في الأردن ( مخطوط ) 
© العقل العربي (كتاب) صدر عام ٠٠٠١5‏ 
© علاقة الكاتب برئيس الجمهورية ( مخطوط ) 
العقل العربي في السياسة والحكم ( مخطوط ) 


« وفاء الطيور وإخلاصها في العمل : قصة للأطفال : صدرت عام 
كا6ءو” 


*» مايخطر في البال عن أهل الشمال الجزء الأول ( كتاب ) : صدر 
عام لا ء5”. 


» صياغة روايات للكاتب الفرنسي الكبير فيكتور هوجو : رجل نبيل 
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